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El osipblecimionto ¢als ubltado en akffo zeco. no mundshis y)
lemono do fcl drensfe. No sxsten fespos de conteminackn pars)
© senvicia do alimanios debido  los candicionss sandaraa s log
alfetidors de o seficeckin
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Las sreax def servicio ds simentacién 3¢ sncueniren suftelizades
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Loz instelaclonss esién prologiias conlra snfrada de pervo. fuvin.
sucledsd, olros cemtaminantes ¥ of ingreso de plegas ¥ erimales|
detésticos. Log SKansy o K9ER Ga drenis S0 Encucrron|
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d¢l parsenal, previens la condensacion dal wapor, pelva y facia
remosian del ¢8for Las SRAUMST o eNCUBHIA prtigilas cun)
malas gnlkinssclos (anjeo) on busn sslado, de matenal no
comoslvs  Faciila U Eviers,
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complementarizs cumplon can o enterierments descrito.

Loz phrox, piredus y lschoi 5on ¢ mAlbrales que no gensran
suslancad foocas, redlsnes, 10 parasss Impemiesbies, s
slrsrbentes, no desfizantes y con scabadas Wbres dd grielas o
dafacloy que difcdlen Ja mpleza y desinfoceidn. Cuanta con
uniones rodendeadas plso-pired y pared-pared de las 3rass de
pregoracién y simscensmisndo de stimentos. Los plsos se
mEniianen sin axcese de humedad. Asl mismo; los estruchens

2. PLAN DE SANEAMIENTO
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Ha 14,

OBSERVACION' 3
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L# unidad oparativa cunta con plan de saneamiento ajustadol
%k unidad operaliva y achmlizado ton los programas)
establecidos lules cone mansle de agua, Emplez y|
desinfeccién, control de¢ veclores y manejo de residucs
stidos.

So sncusntran implementados los programas ded plan da
sanaamiento y se verifican el comectn dfigenciamiento de ios
kemalos.
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El ngu utilznds en &l establecimienio as potable

24

El suminiiro de agua y su pressin és adecuado para todas
1a% operaciones
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25

Cuenta con tanque de almacenamiento de sgua potah's,
ApUB 85t an constante circulacidn, (ammno—l-nme—pwﬁas
suministro)
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€l tenque de almacemamiemo de agua estd protegide y es de

suficiente para un dia de operacidn.
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Se fmpia y desinfecta periddicamente (mimmo cada 6
meses), Cortral de lavado de tantues de almactnamiento de
Foua.(Verifiear ks autorizacién de la empresa para realizar
esta actividad, of certificado dé mantenimianto del tangue,
con las respectivas fithas técnicas de los productos
utizados)
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28

L2 un*iad operativa cuenla con caneeas con taps y bolsa de
color de acuerdo a los resicuos genersdos y son ramovidos
deldrea del serviclo de akmentacion frecuentemente.
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La unidad operativa cuznta ean érea de almacenarsent
temparal da rewduos stlidos, en buenas condicionss higiénico
santariat y detsdamente secarada del servicio de

o

Existe 4rea exciusivt para 1oy productes quimicas uiizados

. desilectiies, ph ¥ coma
escobas, traperos y recogedares, 105 productss quinieos se
encusntran dehidamente rotdades v bajo lave.




211

Ho se observan combustibles lisuides dentro de |a unidad
operativa (gusofina, aleahol
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Control de Fumigacidn, (relationar Ia fecha de fumigacidn, si
5@ rezlizo esta nctivided de 2cuendo a necesidad do la unidad
operttiva)

3. APQRTE AL'VENTARID

Bl persenal menipulader cumpls o ciclo o mitdas establacido por|
1z SDIS para log panticipanies

32

Loa Inlercambles oe amentes se encusniran sulcrzados por ol
profesional Nulricionisis-Dielista & cargo del zanvicio asegurands e
nporta nuicionsl estatlecida en b méndta peicon.

EN {4 uaked cpereliva 13 porclonss e skven de aquerdd o ko
eslipulado en fn minuta pairdn por gropo de vdad (splicar formato
inepecclin plan de mussirsa e porciones Eervidas)

a4

Lés comeclerisficas orpenoléplicas de o5 alimetos cursplon cor log
criterior establecidos pot 1a SDIS (aplicer fomels svtuseidn da
¢srattiristices organolépticas)

Ef persoms! manipultor conuce ¥ esth pendients de solckar 4
Reporle asatsncla de pavictpantss y tpo de dieta cuando apiqus.
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€1 porsontl ManpLisier COnoCs & Implementa of LIdaaa v Celas,
eslabiocido pot 41 profesionsi Nulndomisla cuondo  epiiqus.
patiends dol estade muncional y polologiss eapeaiicas del

parlicipante
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4. PERSCNAL MANIAULADOR

+1

71 parsonsl meniputader de atmerdas tene cerilicado medico |
controles peribdicos vigeriss, asi como, Hofa de Vida acfualizsda
onitragada inmedizlaments Bague 2 ta Unidad operaliva

42

Se laman lss madidas necesarias con lés personcs qus 5o sepa o
sospache que padezca oo enfarmedod suscaplible de iransmitise)
por fos wemertos, © que presenie heddas infeciadas. Initacomes

| Lutingss o dlarrea.

g

3
3

S A ¥

El conlrutisla cusnis con regiciros Qe Carifiquen L plan do)

CapECiacion conlingo Y petmenente pars ¢l pérsenal manipuiador|
e siniertos

Loz manipuitadores e skmantas cventnn con las svidencias que
seflifquen el plan d¢ copacilacién cortinus y pamansnts ecofds o
/8 Rasolueion 2674 d6 2013 y se garaniizen gue exls formacisn saa
mirtimo da 10 hores enuzies.

45

Los manipuledores de olmentor wfizan unfforms  complelo. de|
cedor claro, Froplo v celzads camado.

48

47

Lot menipidedores hacen uto pemanante y adscuade da los,
ehmenfos de protaccin (gotra, lepabacas desecheble, ecords a 1o
namatividad vigente) duranle 1a resizaci de las actvidedes o
brgo.
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Las manos de log maniputadorss 3¢ encuentren fmplais y gin jras
185 s o613 cortas v 3in esmalte.
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Loz emploados eviten practitss como comer, beber, o fumer sn las,
Bross do pimacenemienla, propatacién, senida o &n donde extslal
rlvago de contaminaclén el stmero.
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L.+ moniputadares 38 laven y desinfactan fos menos de acuerdo ol
prolocclo de lavado do manes en cada cambio de aciivided y anlat
ds erder an contacto con fos fmsntos.

§¢ abserve que fado e personsl que ingress ef tendclo ce
alimentacion euenda ton cemenior de profectién como gomo
tepetocis y bata,

5. RECIB0
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52

Los skmomos £e recian en un lugar Emplo y * condicianes qual
Wil su corfamnacis, aldmcen y dados

Ouwente o process ds descergue do afmertos detde ¢ cano)
transpontadar st ovis ¢l coniactn de extos eor ol pizo.
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Su Inspeccionan los afimenies @ insumaz. pars deiemenar gl
cumplen con lag especiicaclones esiabiocidas on las Rthas)
lhcticas. 8o reglzs verificacion de lo calidad y cantidad ds los
limentos tecibides. Se revia ol rotulzdo dv ot skimentos segan,
pormativided vigente.

Se verfican las temperct.ros de (o3 almentos gz o fasgo durants
1 ratibo (4 °C 4 2°C) y 78 revisa b facha da vencimiento da los|
productor

88 verifica of peso de kot stmantos recibidos emplonds las)
sclas ; rentizando o conloo opariuna,

56

S¢ dewusien los aimenior qué no  cumplen cop fas
ospechicaciones exteblocidas en les fichas lécnicas ¥ se reallzs |
enotaclén pertinents e ls remision

&7

98 realzz ol digenciamiento del formeto de Hecepeln gl
almenioy.

Su cuerts con loa etemendos nacoserios y &n bueh ostodn para fa
ds  plimenlos (bdscula, gramers, temmimelrs
| canasistars).
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6. ALMACENAMENTO
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Loz elimentos de ato resga microsiclagice (ldctens y camices elc)
760 almacenades on La llenpo o mayor & 10 minulos esogurando
cadana ds o, temperatura méxinm § °C.

52

Ef &rse de almscenamicnis so maptiens Nmya. prolegida de
Insactos o elemantos Gus pusdan contaminat los almenfos.

63

Su gimacenen los produclos de acuoerdo con a3 caraclerSicas da|
o3 mismos en shios edecusdos que evilen su conlaminacin y
aferecion
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ALMACENAMIENTC EN SECO
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SP Al ases y desinfeccidn  samansl del cumda de
sbmusenamisnto para evier ln presencia de plagos.

cl|c

Existen  gilintes suldientes y on busn  esli !
emecenamiento de fos protuctos y se fecila su Wm

cheudatith, s dlen. (0 EUINLOS eHIAN ESJRSON sobIe PEiS .
Laimag smgias y en busn exingo, slevadas del pise por ko manox 18]
continEineg dd MANERR qes ve PN 1 INSpetuidn. Mmpleza vy
fumigacién, ol et of cosa.

C

Be VBN qrvades ¥ Cpienies spivpiados pte almaLen o
atmsnlos, confinando unn proleccion opropmda conlry o
corlaRAAIGn enada, acles recipRnlos  esdn  Fmpes Y|
dosinfeclados antes do U L3
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Loz produclos en simacenaminnla ewan Hilikdos ¢on Rombre,
fesha de vencevionto, lofe cuendo apbaus,

&8

86 Mevo ol formato control de primaras enlisdas y primetes salides|

<on i fin e gasamttzar (a rolacion ce los praductor.
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Lo copocidod del equipo @3 mficente pera b3 frscusndls of
Retadad dé loz aimantos qua fegan,

Loy eguipos de ¥ il
fubcionando correclamenis, pera refiigereciin entre D°¢ 6 4°Cy|
Congeiacion debe sor -16°C o mencr.

RENNE:

O e |z

L0B 8quipos 6o
oisiodos de las zonac dé cocoon para evitar el aumenio de In
temperelurs de) equipo.

r

4 lovan y desinfictan fos squipos, cada 8 diss

n

Loz equipes de we 5
ergenizedos; En congelacién: cames crudas, on
létaas, cames crudss e feingeracion, fndas y verdutns

8o registra en of rwmm Conts! de Mwmm oe aquipDs do)

y contret
e ieporsions 1 cheClor 3 veres At s
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Loz zimentas se aimacenan ¢n su empague origefal o protagidos
dscuzdements, esegurenda el regisiro e [a fecha de vancindento

Lax producios cémicos se levan a refiigatacion o cangelocion|
inmediataments 5¢ recien

Los afimanios que raquisren reffigercion se slmacensn @ uns
{amperaturs menor de 6°C.

Los reciplinles © empasues en donds s& mantiensn lof almenios
congelados permanecen lapades y rotulsdos.

oo e N
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59 reslim al proceso da descongslacién & una velecided conroladal
padE ovider ol desnoiio ds mice potande los almenics

congelados & refrigeracion por un flampo estimado ge 24 hores
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artes de su prepa-acin.
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7. PREALSTAMENTO, PREPARACION COCCION, SERVIDO Y
DISTRIBUCION
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OESERVACIONES

Lk bperadonss de produccién sa reafizen an orden socusncial v,
sonfiruaments, con of fin de que no se produzcan relmIos|
Itdebitios qus permitan el crecimiania de microargantsmos,

El ponansl r ullizar fa asistoncia por grupe de edad)
pard ealcuar la cantided g6 afmenios que debs wilitear pare cods|
prepamcion, evilendo pérdides de atmentos
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Bl parsenal manjpulador sesfza of Gigenciemiemo oportuno del

73 | sista conirol de enireea y scids de simenios.

n
4

P

M bévonsl meplpulsdor de atmentos vedlics e fecha O%)
la: cptimas de|
sin pravia

ylas fizicas y
T4 1oy ateminios qua van a ser propandos o eriveqades
cocadn.

n

(5
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Bl perconaf metiputader de efmanos raztza b desifeccion de las|
FiMECas pAmas y ulensiios amies du Forperanos af procesd segun!
1a labla o solucidn desinfectante del plon de saneamiento y e
#4ancia of formeto pertinents.

75

I

76 |54 via qus los slimsnios ss manipulon por sspacios supertores ol

30 minidos on las benipet sturas do riekgo. (26°C y <60°C),

™

Loz ahmsenios ( Meltos, Jugos, emaeladds, camas iles) que nol
faguloten cocclén, se marfienen  en reclionles o empagues|
protegidas ontos de 4er xevinds y o win lamporetur menar & ©°C

T

N

OO e

1 personsl menipulader resira ol dugencianians Grorune del
formeto Preperacikin de shwenios.

Bl peresast manipuiadar menpuls con  ulensiios
vlands al coifacia circio con ks memes

oo

Eil personz) manipuisdor hace lovada y desiveccln de 1By
superficles, ewezes y mensls wilados mides y despuaz db cadi
phettto,

o

En un lapso de Hompo no moyor a § minutes 3u basladen log
#iwenloy praparudos dads e s de cocclon hazta of éron du
survida yio alsirbuzién.

oo 10

OO0 o in

o

& personal manipuedor durerts el sarvido y distriburdn & los
participantss cumple con las porcianes esloblecidas per le SDR
60N gapa dlao y Upo de dle ofrecids aplicanda oo
conocimisrdos  adquitdos  Guratie  fs  SoclaTmacin  de
|Estandartzacién de porciones dada por &l oparador & cargo del
personsl manipuisdor de imantas,

o)

Durants lx lex a las p iz
55 mendlsasn e un fango menct o lgual 6°C ¥ tx praparecianes|
coferites v mantiensn on une lemperstite mayor a 60°C.

En 5/ comedor o personal manlpuladar da slmendos hagen usa)
parmanenle y edecuzdo de los slementos de proteccion (gormo.
|tepebocas desechatla) y flene un iralo raspeluoso ¥ dmeble hacla
lox participentss y profesionaies.
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Lot 8quipas, SUPAIficios, mosas y mesenos ampitades en ol manelo
@5 simontor contacto drecto con of chmerdo son de materizl
sandario, de fach imploza y dasinfoccitn, ba tienan pinturs u a2
Upa da maiertal despronddle que represents un riesga pora i
Inceuided de! efmento. Los squipos del serviclo de pllmsntacidn se
encusriron en 6pimaz condlelonos de eses y desinfeecien. Lo
unded opetaliva cusnia can los equipos, ulensitos y mancle para
prestar of senvicla.

Lot siementos da cocina, s& mantiensn limplas y ofganizedos, E)
106850 de kmpleza, desinfeccion y secedo del mense se restizn de
atuarda con fo esteblecdo &n e plan de sansamienio de L unidad)
CpBrutia, VEMQUD qus 1o £8 Ulfts 1aakes de Lola para of secada,
El nisnzle 2e encuenira en un rociphents o e3pscio adecuade en|
busnes condiciones Wigitnica sandarias.,

L¥

Anles da inicler la distribucién de cada llompo dé comida of parsenal
8¢ Farvicos gefercles gateniza gque el espatle pare gque fos|
poificipanes consumen loz elimontos (drex do consumo), mesas y|
sdim npias para los

) proves de descomide se raafiza 3ag0n laz indicsciones del éras|
amblental, garzntizndo un correclo destine final
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12 |Las éress del servicio de efimentacion se or an soft
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c
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C

C
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] mmmnnnm.wﬂucmﬂmﬂomo
lgan ek para provenir o est
anmmnmmommmmmm
piw I dal vapor, poivo Y facdda la
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mmnmmn.mm mparmesbies, ne
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L4 unidad operativa cuenta con plan de saneamwento ajstado|
1 la unidad operativa y actuakrado con los programas)
2.1 |establecidos tales como manep de sgua, Wmpan y
desinfaccion, control de vectores y manejo de residucs
s6hdos.

N

Se encuentran implementados los programas def plan ds
2.2 |saneamiento y se verifican ol corrects diigenciamianto de los
formatos,

23 | B agua utitzada en ol establ o e potabl

£1 suministro de agua y su presidn es adecuada para todas

24 1ag operaciones

Cuenta con tanque de almacenamionto de agua potable, of
25 [agua estd en constante circulacidn (acueducto-tanque-purtoy
suministro)

20 €1 tanque de aimacenamienta de agua esti protegio y es Oe
"Y' | capucidad suficiente para un dia de cperacién.

O [0ON

Se mpla y desinfecta peridcicamente (minma cada &
meses), Control de lavado de tanques de almacenamiento de
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-0 | esta actvdad, ol ewtificado de mantenimianto del tanque,
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3 le SOIS para los participantes

Loz Infercemblos de (1) dos por o
32 |profesional Nutriclonisia-Dietists e cargo del sorvicio asegurands el
sporte nudicional establecido en Ia minuta patrén.

En la unidad opereiiva las porciones se sirven de acuerdo a lo
33 |estipulado en lp minuta patrén por grupo de edad (apficar farmato
Inspeccién plan de muesireo de porclones servidas).
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P

34 |crierion estadiecidos por la SOIS (apiicer fomato evakuacion de

3 L (g (4

SR E AR EY
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41 periodi 5 n!m,mfada“dlodum‘c C.
eniregada inmedialements llegue & fa Unidad cperativa
Se loman las medidas necesarias con 13 personss Gue 59 Sp3 0
42 P que p: 09 onfi dnd susceptidle de Iransmilise| .
2 | por los simertos, o que preserts heridas Clc
cUlAneas o diarrea.
€] contretisia cuenia con regisiros qus cerdifiquen un plan de
43 P ) yPp e pars ol personal manipuador| C C
de siinierdos.
Los Iped de con lag que
" cortifiquen el pian de copaciiacion continuo y permanents scords 8 C
Ju Resolucion 2674 de 2013y ze garantizen que ecia formecién see C
minimo de 10 horas anuaies.
45 |tos monipulsdores de stmentos itnzan unfiorme completo. de
b culof claro, implo y cetzado cemado. C C.
Lov manipuladores hacen uso permanents y adecuado de los
4 de pr (gotro, lapab able, acorde a I C
: normativided vigente.) durante la restzacion de las acthvidades ¢ C
€3rgo,
a7 Lau manos de los maniputadores 3¢ encusntran Bmplas y n joyas.
Ins ufias esldn cortas y sin esmalte. C_ C
Los empleados eviten practicas coma comer, beber, © fumar en las
4.8 | 8reas do nimacenamienio, preparacion, servide ¢ en donde ecsla C c
rieago de contaminacidn del simento.
Los o $¢ lavan y desinfecian las manos de acuerdo o
49 |protocolo de lavado de manos en cada cambio de actvdad y anies C_ c
de enirar en contacto con los akmentos.
9 odserva que todo el personal que Ingresa &l wendco oo
410 muwmm-mmnnmmmmc c
\apabocas y bata.
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81 Los skmentos se recen en un ugar mplo y en condiclones que
1| svhen su contaminacion, ateraciony daas fisicos. (-
52 Durante ® proceso de descargue de alimernsos desde o carol
transportador se svis ol conlacio de esios con o piso. G G
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productos.
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L2s cperaciones de produccién 3e reaizan en orden sscusncial y
cortinuamerte, con e fin de Qué no se produzcan refrasos
indebidos que permitan el crecimianio de microorganismos.
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preparacion, svitanco pérdidas de atimentos.

73

2] resiiza of Giligenc P del
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75
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Mmatarias prmas y acdes de P # proceso segun
la labla de del plan de y 5o
aitgancia ef formeto pertinents,

NN NN
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76

59 evila que (os akmentos se manipuisn por $Spacios superiores 8|
30 minudor en las temperaturas d riesgo. (>6°C y <€0°C).
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suparficios. squipos y mensie ullizados erdes y despuss de cada
proceso,

LAk

En un lapyo de liempo no mayor 8 § minulos 39 bastedan ke
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13 d, oiroy y ol Ingrese de plegas y arimales
comesiitod. Lod BFONMS O Iejidl On IenAle 36 encusniren
FTHQUIAdO1 ¥ #0 buen exiado.
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Teicas, rosislonies, no pocodad y €on acabados Bores do grielet o
14 [defecion que o la bmp y deninfeccion, Low vidron se
sACUSNIran BN BUEN BRI00, CUDIMIOE coNn pelikula de SogUridad ¢
! Nigin slamendd pars prevenkr al #staitde,

m-mummummmm-
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defacios gque difiudlen s Ompieza y desinfeccién, Cuenia con)

(& (e T g

O

15
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perep ¥ @ eimenlos. Led phot e
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La unidad operativa cusria con plan de saneamiento ajustado)

4 la unidad operatva y actualizado con ke programas

21 ombbddustlhtmmmpdnugn imluay
desinfaccidn, control de vectores y manejo de

Se encuentran implementados los programas del plan de
22 |saneamienlo y se verifican o comrecto diigenciamiento de los
formatos,

23 |Eogua wilzada en ol establacimiento es potable

E1 suministro de agua y su presidn es adscuado para todas
las operaciones
Cuenta con tanque de almacenamionto de agua potable, o
25 |agua esta en constante circulacidn, (acueducio-tanque-puntos
suministro)

24

ﬂmdumualmeﬂwmyuw
capacidad cuficients para un dia de oparacién,

Se kmpia y desinfecta periddicamente (minime cada 6
|meses), Cortrol de lavado de tanques de aimacenamiento da
27 sgua.(Verificar 2 autorizacidn de la empresa para realizar

esta actividad, el cantificado de mantenimianto del tangue,
canlumneﬂnl fichas téenicas de los productos
ulitzados)

La unidad operativa cuenta con canecas con tapa y bolsa de
28 |eolor de acuerdo a los residuos generados y son removidos
del drea del servicio da akmentacién fracuertemente,

La unidad operativa cuenta con drea de almacenamiento

28 temparal da residuos sdlidos, en buenas condiciones higidnico
" |sanderias y debidaments separada del senviclo de
alimentackén,

26

N ol O ke
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quimicos
210 (detergentes, desinfectantes, plaguicidas) y elementos como
productos
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48 |dreae oo prepareciin, Service § en donde exisla
P35O G0 CONLATMINETIAN del almente.

Lt manipuisdores Se leven y desinfecian les manot de acuerde o
49 | profocoin de VD O mancs en Cada cambio de acivided y mnles
g enirer an COMtECIO COM I0g almeniog.

Se ochserva que lodo o personal que Ingress ol wenvicle o
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mentos recdiden, Se revisa ol rotuedo de los alimentos Tagon
nommatvidad vigente.

St vorifican las lemperatures de 03 Almentod 6e R0 rergo durants,
34 |elrecdo (4 °C o4 2°C) y ne revisa la fecha de vencimiento de los
productos

B verifica of peto de lot etm Bid loenda tes
basculas y reslizando ol conteo oporhine.

5S¢ devushen Jos aimenics que NO  cumplen Con las
56 |eapechicaciones esteblecidan en los Achas fécnicas y se reakes la
P snia

57 Se reatre o digencismlenic del formaslo de Recepcidn de
’ albmenion.
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|Existen edlanies guficientes y en busn esladd pars el
de lon productos y me fecita su Ampuza y|
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La capecided del equipo o3 musiclente pers la frecuencia ©
83 | nacasidad de los stmentos qus Began.
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temperaturs del equipo.

5.12 |Se levan y desinfectan los equipot, cada B dias.

N[Nn|n

yo
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Iéztsos, cames crudas en relrigeracion, fulss y verduras
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PROCESOQ PRESTACION DE SERVICIOS SOCIALES PARA LA INCLUSION SOCIAL

Codigo: FORPSS5-248

PROCEDIMIENTO OPERACION ENTREGA DE APOYOS ALIMENTARIOS EN LOS SERVICIOS SOCIALES

Verucn: 0
A peon
A Fecha: Memo INT 2019026408 - 31052019
e —— FORMATO ACOMPARAMIENTO OPERACION DEL SERVICIO DE ALIMENTACION MENSUAL

l’wlh!

SUBDIRECCION LOCAL: CIUDAD BOLIVAR

SERVICIO SOCIAL:

UNIDAD OPERATIVA: LA ESTRELLA

DIRECCION: CALLE 78 C SUR 18 G 21

TELEFONO: 2492418

OPERADOR: FUNDACION UN NUEVO AMANECER

FECHA: ENERO: FEBRERO: MARZO: ABRIL: 29 Jou/23  wmavo: _19/05/23 Junio:_ /o /D> Juuo: g[oi[zz
(@d/mm/aa) acosTo: 19/08/2023  sepTiEmMBRE: 22 octusre: 23/i0/207> noviemsre: 13/u/2023  ociemsre:_0V/12/ 2023
NIVEL DE CUMPLIMIENTO
1. APORTE ALIMENTARIO En | Feb [ Mar [ Abr [ May | Jun | Jut | Ag | Sep | Oct | Nov [ Dic OBSERVACIONES
CINCIICINCIICINCI|CINCI[CINCI|CINCI|CINCICINCIICINCIICINCIICINC/ICINC]
NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA
El personal manipulador cumple el ciclo de minutas
11 | establecido por la SDIS para los participantes Clc c|C c Cc|¢|c|c
Los intercambios de alimentos se encuentran
autorizados por el profesional Nutricionista-Dietista
Ll B cargo del servicio asegurando el aporte nutricional Clc < Clc |c = c|c
establecido en la minuta patrén.
En la unidad operativa las porciones se sirven de
acuerdo a lo estipulado en la minuta patrén por| c C C
3 grupo de edad (aplicar formato inspeccién plan de c C ¢ < C <
muestreo de porciones servidas).
Las caracteristicas organolépticas de los alimentos
cumples con los criterios establecidos por la SDIS c C C
14 (aplicar formato evaluacién de caracteristicas C & C |¢ (& =
organolépticas).
El personal manipulador conoce y esta pendienie de
15 ::lac_ntar el Reporte asistencia de participantes y tipo p”A r}/A N/A (N /A W{VA N/A N/A N /ﬁ N /A
1) mmmyﬁm—mmmmm
Listado de Dietas establecido por el profesional /
16 |Nutricionista cuando aplique, partiendo del estado N/A NA’ W (N/A N/ﬂ' N/A N /A M/A N/,Q,
putriciaaal ol ‘6 Loadici
BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA
NIVEL DE CUMPLIMIENTO
Jul Se Oct Dic
2 PFERSNNAI MANIPII ANNR - = e o M.y o rM uf I I ey l ORKRFRVACIONER
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CINC/
NA

CINC/

CINC/
NA

CINC/
NA

CINC/|CINC
NA NA

CINC/
NA

CINC/

CINCI

CINC)

CINC/

- ——— o ——

CINC/

2.1

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

22

c

]

que se sepa o sospeche que padezca de
enfermedad suceptible de transmitirse por los
alimentos, o que presente heridas infectadas,

ac cadinane o diaree -~

23

El contratista cuenta con registros que certifiquen
un plan de capacitacién continuo y permanente para
el personal manipulador de alimentos.

24

Los manipuladores acreditan constancias vigentes
de asistencia a cursos o capacitacién en higiene y
proteccién de alimentos.

2.5

Los manipuladores de alimentos utilizan uniforme
completo, de color claro, limpio y calzado cerrado.

2.6

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

2.7

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

2.8

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

29

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.

2.10

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

NIVEL DE CUMPLIMIENTO
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En | Feb | Mar | Abr | May | Jun | Jul | Ag | Sep | Oct | Nov | Dic
3. RECIBO OBSERVACIONES
cINCI|CINCI|CINCI|CINCI|CINCI|CINCI|CINC cmcrcchcmcrcmcrcmc:
NA NA NA NA | NA | NA | NA NA | NA NA NA NA
Los alimentos se reciben en un lugar limpio y en
3.1 |condiciones que evilen su contaminacién, alteracion C C cC C
y danos fisicos. c C < - c
Durante el proceso de descargue de alimentos
3.2 |desde el carro transportador se evita el contacto de C G ) i€ C C c
estos con el piso. C C | C
Se inspeccionan los alimentos e insumos, para
3.3 |determinar si cumplen con las especificaciones cC | C c | c |C C € . KC c
establecidas en las fichas técnicas
Se verifican las temperaturas de los alimentos de
3.4 |alto riesgo durante el recibo ( 4 °C +/- 2°C) y se C C c C C C C C c
revisa la fecha de vencimiento de los productos.
Se verifica el peso de los alimentos recibidos
3.5 |empleando las basculas y realizando el conteo C|lcC C C € < = C e
oportuno.
Se devuelven los alimentos que no cumplen con las
3.6 |especificaciones establecidas en las fichas técnicas cl clc c C c CEC | c
y se realiza la anotacién pertinente en la remision
Se realiza el diligenciamiento del formato de
- Recepcion de alimentos. ClC|lc |€ clc|C|c|-=
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NIVEL NTO
En | Feb | Mar | Abr | May | Jun | 2t | Ag | Sep | ot | Nov | O
4. ALMACENAMIENTO OBSERVACIONES
CINCIICINCI|CINCI|cinci|cinci|cinci|cinct|cinct|cinct|cinct|cinci|cinet
NA NA NA NA NA NA NA NA | NA NA NA NA
Los alimentos de alto riesgo microbiolégico (lacteos
a1 | cémicos etc.) son almacenados en un timpo no
" |mayor a 10 minutos asegurando cadena de frio, Clclc|C|€|lclC]lec]|c
lemperatura maxima 6 °C.
El area de almacenamiento se mantiene limpia,
4.2 |protegida de inseclos o elementos que puedan c |€
contaminar los alimentos. ClClc c |€ |c =
Se almacenan los productos de acuerdo con las
4.3 |caracteristicas de los mismos en sitics adecuados C cl¢ C c C | & C
que eviten su contaminacién y alteracién. <
NIVEL DE CUMPLIMIENTO
En Feb Mar Abr May Jun Jul Ag Sep Oct Nov Dic
ALMACENAMIENTO EN SECO OBSERVACIONES
CINCI|CINCI|CINCI|CINCI|CINCICINCI|CINCI|CINCI|cInc|cinci|cInci|cIne
NA NA NA NA NA NA | NA NA | NA | NA NA NA
Se realiza aseo y desinfecciéon semanal del cuarto
4.4 |de almacenamiento para evitar la presencia de C Cc | C C C C c c
plagas.
EXIST
el almacenamiento de los productos y se facilita su
limpieza y circulacién de aire, los alimentos estan
4.5 |dispuestos sobre palés o tarimas limpias y en buen C c c C c &
estado, elevadas del piso por lo menos 15 C < C
centimetros de manera que se permmita la
Se utilizan envases y recipientes apropiados para
almacenar los alimentos, confinendo una proteccién C C C
5 apropiada contra la contaminacién, estos C = C c C C
recipientes estan limpios y desinfectados antes de
Los productos en almacenamiento estan rotulados C C
4.7 |con nombre, fecha de vencimiento, lote cuando < C c c C C c
aplique.
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Se lleva control de primeras entradas y primeras
4.8 |salidas con el fin de garantizar la rotacién de los C C C C C < C | c c
productos. |
— — — — =
NIVEL DE CUMPLIMIENTO
En Mar May | Jun Jul Ag Dic
REFRIGERACION, CONGELACION Y DESCONGELACION OBSERVACIONES
cincr|cincr|cinci|cincr|cinci|cinci|cinci|cinci|cinci|cinci|cinci]CINC
NA NA NA NA NA NA NA NA NA Ka NA NA
La capacidad del equipo es suficiente para la
49 |frecuencia o necesidad de los alimentos que llegan. Cl|Clc|c|lec]le|C|e]c
Los equipos de Refrigeracién y Congelacién se
4.10 |encuentran funcionando correctamente entre 0°C a C c c c
4°C y Congelacién hasta -25. C|lc < = c
Los equipos de refrigeracion o congelacién se
411 encuentran ubicados aislados de las zonas de C
*"" |coccién para evitar el aumento de la temperatura C cl|c C cl|l<|lc]e
del equipo.
4.12 |Se lavan y desinfectan los equipos, cada 8 dias. C C C C C C C Cc C
Los equipos de refrigeracion y/o congelaciéon se
413 encuentran organizados; En congelacién: cames c|c¢
*'% |crudas, en refrigeracién: lacteos, cames crudas en c C o] B & C C (-
refrigeracién, frutas y verduras
Se registra en el formato Control de temperatura de
equipos de refrigeracién y control de temperaturas
434 de equipos de congelacion la temperatura de los C C c| <C c C C | cC <
alimentos 3 veces durante el dia
Los alimentos se almacenan en su empaque
4.15 |onginal o protegidos adecuadamente, asegurando el C C C C C
! e C C C | <
registro de la fecha de vencimiento.
Los productos camicos se llevan a refrigeracién o
4.18 congelacién inmediatamente se reciben C Clc C c | C C | < C
Los alimentos que requieren refrigeracién se C C c
417 | aimacenan a una temperatura menor de 6°C. ¢ clc c |<c|c
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4.18

Los recipientes o empaques en donde se mantienen
los alimentos congelados permanecen tapados y
rotulados.

4.19

Se realiza el proceso de descongelacién a una
velocidad controlada para evitar el desamollo de
microorganismos pasando los alimentos congelados
a refrigeracién por un tiempo estimado de 24 horas

antes de su preparacion.

8. PREALISTAMIENTO, PREPARACION ,COCCION, SERVIDO Y

NIVEL DE CUMPLIMIENTO

DISTRIBUCION

Feb

Mar

Abr

May

Jun

Jul

Ag

Oct Nov

OBSERVACIONES

CINC/

CINCI

CINC/
NA

CINC/
NA

CINC/
NA

CINC/
NA

CINCI|CINCI

NA

NA

CINCI|CINCI
NA NA

CINCI

5.1

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

c

C

(&

52

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

53

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

5.4

El personal manipulador de alimentos verifica la
fecha de vencimiento y las caracteristicas fisicas y
organolépticas 6ptimas de los alimentos que van a
ser preparados o entregados sin previa coccién.

5.5

El personal manipulador de alimentos realiza la
desinfeccién de las materias primas y ulensilios
antes de incorporarlos al proceso segun la tabla de
solucién desinfectante del plan de saneamiento y se

diligencia el formato pertinente.
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56

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

5.7

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

5.8

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

5.9

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

5.10

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

5.11

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

5.12

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

Durante la distribucidon las temperaturas de las
preparaciones frias se mantienen en un rango

S:13 menor o igual 6°C y las preparaciones calientes se C C C q
mantienen en una temperatura mayor a 60°C.
En el comedor el personal manipulador de alimentos
hacen uso permanente y adecuado de los c
5.14 |elementos de proteccion (gorro, tapabocas) y tiene C c
un trato respetuoso y amable hacia los C
participantes y profesionales.
NIVEL DE CUMPLIMIENTO
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Nombre Profesional (/Uo!fa’\ /,\Fa,’*_

8. EQUIPOS Y UTENSILIOS | | Bt | B | el | v B B 8 Lo | ROl [ e OBSERVACIONES
CINCI|CINCI|CINCI|CINCI|CINCI|CINC/ cmc:Lcmc: CINC/|CINCI|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 superficies lisas, el personal C
6.1 manipuladoar de alimentos limpia y desinfecta C C c . C c c <
oportunamente segun el plan de saneamiento
6.2 La unidad operativa cuenta con los equipos, ¢ c
*“ |utensilios y menaje para prestar el servicio. C C C Cc | < C |<
AIMES e Madr 1@ arsuToutiolT Ue caud uernpu ue
comida el personal de servicios generales garanliza
6.3 |que el espacio para que los participantes consuman C C C
los alimentos, mesas y sillas esten limpias y C c - C c c
arnanizadae naralac nadicinaniac
El proceso de descomide se realiza segun las
6.4 |indicaciones del area ambiental, garantizando un C C c
correcto destino final. C| ¢ | c c|c|¢€
r OBSERVACIONES
REGISTRAR NOMBRE Y FIRMA CADA MES N
. Nombre Responsable o 1 M W\
Nombro Protesional: (| Jolfon | nfoyn] Coordinador. Lov\ot Vg P
- g r < Nombre Responsable o _ J Firma: ! )
Nombre Profesional: C: ! [E‘c 1 zj!E 4’2 Coordinador: Og\\o\ Q_(&](} -
) Nombre Responsable o Fime: \l
Nombre Profesional wo fhan [~fode Coorcirador.
: T T Nombre Responsable o \ Firma: )
Nombre Profesional: WOIFU" //Lfan-}'e_ Coordinador «“\
i Nombre Responsable o Firma.
Nombre Profesional [/(__/lv/én /QM Comrdradar . | )
Nombre Profesional: (/U (:a /,bfa 4‘_ Coordnador: Qu\~\a( Qﬂz\d Pl k
o [fan -~ S )
: Bef)] ° Cadey Vel A ) {4
Nombre Profesional: wo( FO” / =~ k Coonﬁn:u' o o > i _\./
Coordnador Q ader \[{Sa ) e

Powered by @ CamScanner



I

[

Frex

Frra

Frmax

Powered by CamScanner



2 PFRSNNAI MANIPII ARNR

~F PROCESO PRESTACION DE SERVICIOS SOCIALES PARA LA INCLUSION SOCIAL Cédigo: FOR-PSS-248
&d PROCEDIMIENTO OPERACION ENTREGA DE APOYOS ALIMENTARIOS EN LOS SERVICIOS SOCIALES Version: 0
n.u-..‘-: Fecha: Mamo INT 2019026406 - 31/052019
———r FORMATO ACOMPARAMIENTO OPERACION DEL SERVICIO DE ALIMENTACION MENSUAL
|Pégina: 1 de 3
SUBDIRECCION LOCAL: CIUDAD BOLIVAR SERVICIO SOCIAL: UNIDAD OPERATIVA: LA ESTRELLA
DIRECCION: CALLE 78 C SUR 18 G 21 TELEFONO: 2492418
OPERADOR: FUNDACION UN NUEVO AMANECER
' FECHA: ENERO:_______  FEBRERO: MARZO: ABRIL: 22 10*4[2.3 mavo: _19 /05 /23 JUNIO: Zj{b&[l’) Juuo: 24/o%
) AGosTO: 19/08/2033 SEPTIEMBRE: 22/07/2623  OCTUBRE: 23/i0/0073 NOVIEMBRE: 13/11/2023  DICIEMBRE:
NIVEL DE CUMPLIMIENTO
“|1. APORTE ALIMENTARIO En Feb Mar Abr May Jun Jul l Ag Sep Oct Nov Dic OBSERVACIONES
C/INCIICINCI[cINCI|CINCI[CINCI|CINCI[CINC/[CINC/|CINCI|CINCIC/NC/CINCI
NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA
1.1 El personal manipulador cumple el ciclo de minutas
-1 |establecido por la SDIS para los participantes Clc c|C | < C | € C
Los intercambios de alimentos se encuentran
12 autorizados por el profesional Nutricionista-Dietista C c
a cargo del servicio asegurando el aporte nutricional C | © c|lc|<€ | €
astablecido en la minuta patrén.
En la unidad operativa las porciones se sirven de
acuerdo a lo estipulado en la minuta patrén por c C
3 grupo de edad (aplicar formato inspeccién plan de c C < (& = =
muestreo de porciones servidas).
Las caracleristicas organolépticas de los alimentos
cumples con los criterios establecidos por la SDIS C c
b (aplicar formato evaluacién de caracteristicas C C C |< c | <
organolépticas).
El personal manipulador conoce y esta pendiente de
1.5 |solicitar el Reporte asistencia de participantes y tipo pyA "/A N/ IN /A VA ”/A N/A N /ﬁ
Listado de Dietas establecido por el profesional /
1.6 | Nutricionista cuando aplique, partiendo del estado N/ A NA’ N/ H/A’ N/A’ N/Av N /A M/A
BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA
NIVEL DE CUMPLIMIENTO
En Feb Mar Abr May Jun Jul Ag Sep Oct Nov Dic
ORSFRVACIONES
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CINC/

CINC/
NA

CINC/
NA

CINC/
NA

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

CINC/

CINC/
NA

CINC/
NA

CINC/
NA

21

El personal manipulador de alimentos tiene
certificado médico y controles periédicos vigentes,
asi como, Hoja de Vida actualizada entregada

22

inmediatamente llegue a la unidad ogemtiva

&

Clclc |e

[

que se sepa o0 sospeche que padezca de
enfermedad suceptible de transmitirse por los

alimentos, o que presente heridas infectadas,
icrilasianas suldnane s diacran

23

El contratista cuenta con registros que certifiquen
un plan de capacitacién continuo y permanente para
el personal manipulador de alimentos.

24

Los manipuladores acreditan constancias vigentes
de asistencia a cursos o capacitacién en higiene y
proteccién de alimentos.

25

Los manipuladores de alimentos utilizan uniforme
completo, de color claro, limpio y calzado cerrado.

26

Los manipuladores hacen uso pemmanente y
adecuado de los elementos de proteccion (gorro,
tapabocas) durante la realizacién de las actividades
a cargo.

27

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

28

Los empleados evitan practicas como comer, beber,
o fumar en las édreas de almacenamiento,
preparacién, servido o en donde exista riesgo de
contaminacién del alimento.

29

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.

2.10

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

NIVEL DE CUMPLIMIENTO
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En Feb Mar Abr May Jun Jul Ag Sep Oct Nov Dic
3. RECIBO OBSERVACIONES
C/NC!{CINC/|CINCI|C/NCI|cINCI|CINCI|CcINCI|CINC/|C/NCI|CINCI|CiNC/|CINCI
NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA
Los alimentos se reciben en un lugar limpio y en
3.1 |condiciones que eviten su contaminacion, alteracién C
. ' C C
y darios fisicos. C C < - C
Durante el proceso de descargue de alimentos
3.2 |desde el carro transportador se evita el contacto de C C c c c c
estos con el piso. C <
Se inspeccionan los alimentos e insumos, para
3.3 |determinar si cumplen con las especificaciones C C C c C C C c
establecidas en las fichas técnicas
Se verifican las temperaturas de los alimentos de
3.4 |alto riesgo durante el recibo ( 4 °C +/- 2°C) y se C C c C C C C (ol
revisa la fecha de vencimiento de los productos.
Se verifica el peso de los alimentos recibidos
3.5 |empleando las basculas y realizando el conteo C|lc|c c C c | € c
oportuno.
Se devuelven los alimentos que no cumplen con las
3.6 |especificaciones establecidas en las fichas técnicas clclc|c C c ClC
y se realiza la anotacién pertinente en la remision
Se realiza el diligenciamiento del formato de ¢ c c
37 Recepcion de alimentos. C Clc c C
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NIVEL DE CUMPLIMIENTO

Feb | Mar | Abr | May | wun Jul Ag Sep | Oct | Nov | Dic
4. ALMACENAMIENTO OBSERVACIONES
CINC/|CINCI|CINCI|CINCI|Cinci|cinci|cinct|cinct|cinci|cinct|cinci|cine:
NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA
Los alimentos de alto riesgo microbiolégico (lacteos
PR cémicos etc.) son almacenados en un timpo no :
" |mayor a 10 minutos asegurando cadena de frio, Clclcl|C | |c|lC]c
temperatura maxima 6 °C.
El drea de almacenamiento se mantiene limpia, c
4.2 |protegida de insectos o elementos que puedan c C
contaminar los alimentos, C C C - C
Se almacenan los productos de acuerdo con las
43 caracte_n‘slicas de los mismos en sitios adecuados C c cl¢ c c C (<
que eviten su contaminacion y alteracién.
NIVEL DE CUMPLIMIENTO
Feb Mar Abr May Jun Jul Ag Sep Oct Nov Dic
ALMACENAMIENTO EN SECO OBSERVACIONES
CINC/|CINCI|CINCI|CINCI|CINCI|ciIncI|cInci|cInci|cinci|cineI|cIne
NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA
Se realiza aseo y desinfeccién semanal del cuarto
4.4 |de almacenamiento para evitar la presencia de d c |l |c C c C c
plagas.
LXISen
el almacenamiento de los productos y se facilita su
limpieza y circulacién de aire, los alimentos estan
4.5 |dispuestos sobre palés o tarimas limpias y en buen c C c
estado, elevadas del piso por lo menos 15 C C c C C
centimetros de manera que se pemmita la
Se utilizan envases y recipientes apropiados para
almacenar los alimentos, confiriendo una proteccién c C
- apropiada contra la contaminacién, estos cle < c | € C
recipientes estan limpios y desinfectados antes de
Los productos en almacenamiento estan rotulados c C
47 |con nombre, fecha de vencimiento, lote cuando < [ C C C C
aplique.
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Se lleva control de primeras entradas y primeras
4.8 |salidas con el fin de garantizar la rotacién de los C C [ < C < C [ o
productos. i
[ e e e s e P e NIVEL DE CUMPLIMIENTO
En Feb Mar Abr May Jun Jul Ag Oct Dic i e
Bt CoNOBLACLA Y DRACONGER ACION cincr|cincr|cincr|cincr|cinci|cINcI|cINCI|CINCI|CINCI|CINCI|CINCI|CINC/
NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA
La capacidad del equipo es suficiente para la c C
49 ltrecuencia o necesidad de los alimentos que llegan. C|C|c c|c <
Los equipos de Refrigeracién y Congelacién se
4.10 |encuentran funcionando correctamente entre 0°C a e c c c | c c
4°C y Congelacién hasta -25. C C
Los equipos de refrigeracion o congelacion se
4.11 encuentran ubicados aislados de las zonas de C
) coccién para evitar el aumento de la temperatura C c| < C (- C C
del equipo.
4,12 |Se lavan y desinfectan los equipos, cada 8 dias. C c C C C C < C
Los equipos de refrigeracion y/o congelacion se
4.13 encuentran organizados; En congelacién: cames c
"' lcrudas, en refrigeracion: lacteos, cames crudas en c | C C clec | C C
refrigeracion, frutas y verduras
Se registra en el formato Control de temperatura de
4.14 equipos de refrigeracién y control de temperaturas
’ de equipos de congelacion la temperatura de los C @ C C c C C C
alimentos 3 veces durante el dia
Los alimentos se almacenan en su empaque
4.15 |original o protegidos adecuadamente, asegurando el C C c c C C c
registro de la fecha de vencimiento. C
4.16 Los productos camicos se llevan a refrigeraciéon o C
) congelacién inmediatamente se reciben C C C C C C [
Los alimentos que requieren refrigeracion se C
ST almacenan a una temperatura menor de 6°C. C Clc ¢ < C <
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4.18

Los recipientes 0 empaques en donde se mantienen
los alimenlos congelados permanecen tapados y
rotulados.

4.19

Se realiza el proceso de descongelacién a una
velocidad controlada para evitar el desamollo de
microorganismos pasando los alimentos congelados
a refrigeracién por un tiempo estimado de 24 horas
antes de su preparacion.

5. PREALISTAMIENTO, PREPARACION ,COCCION, SERVIDO Y

NIVEL DE CUMPLIMIE

NTO

DISTRIBUCION

En

Feb

Mar

Abr

May

Jun

Jul

Ag

Sep

Oct

Nov

Dic

OBSERVACIONES

CINC/
NA

CINC/
NA

CINC/
NA

CINC/
NA

CINCI
NA

CINC/
NA

CINC/
NA

CINC/
NA

CINC/
NA

CINC/
NA

CINC
NA

CINC/
NA

5.1

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

Cc

C

C

Cc

52

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

5.3

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

54

El personal manipulador de alimentos verifica la
fecha de vencimiento y las caracteristicas fisicas y
organolépticas éptimas de los alimentos que van a
ser preparados o entregados sin previa coccion.

5.5

El personal manipulador de alimentos realiza la
desinfeccibn 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.
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5.6

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

5.7

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

5.8

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

5.9

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

5.10

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

511

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

5.12

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 diela ofrecida aplicando los
conocimientos adquiridos durante la socializacién de
Estandarizacion de porciones dada por el operador
a cargo del personal manipulador de alimentos.

5.13

Durante la distribucién 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 a 60°C.

5.14

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

participantes y profesionales.

NIVEL DE CUMPLIMIENTO
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Nombre Profesional: Wofﬁ /,Lfa,,_k_

Nombre Profesional: CC Z_‘-/éﬂ { é g
Nombre Profesional. WOIFGM L/y[ﬂn{t—
Nonerwprowsonst (ol Lo [nfoyde

Nombre Profesional: Wo“[a,\ ,’\Frl’]i

OI[D" [ ﬂff-"-/c

Nombre Rmb L]
Coordinador:

Nombre Responsable o

0 avot

S SOUIPOS Y UTENSILIOS En Feb Mar Abr May Jun Jul Ag Sep Oct Nov Dic OBSERVACIONES
c/NC/|ciNcI|cINCI|cINCI|CINC I|CINCI|CINCI|CINCI|CINC/|CINCI[CINC/ICINC/
NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA
Las mesas y mesones empleados en el manejo de
alimentos tienen superficies lisas, el personal C
S manipuladoar de alimentos limpia y desinfecta C C c < < c <
oportunamente segun el plan de saneamiento
6.2 La unidad operativa cuenta con los equipos, ¢
*“ |utensilios y menaje para prestar el servicio. C C c c C C | <
ue
comida el personal de servicios generales garanlizaH
6.3 |que el espacio para que los participantes consuman C c C
los alimentos, mesas y sillas esten limpias vy, C c C & Cc
1 d nara lae nacisi [}
El proceso de descomide se realiza segun las
6.4 |indicaciones del area ambiental, garantizando un C C C
correcto destino final. Cc| ¢ | c c C
[ OBSERVACIONES
S0 R T - REGISTRAR NOMBRE Y FIRMA CADA MES A
: : Nombre Responsable o 1 /\t jp':/
Nombre Profesional: )
oo (A lol& lgfqﬂlg, ._ Coordinador: (__o\'\o( que( P M S
Nombre Responsable

N Firma:
Cadas Q{gej P
M

Firma:

Quder Q-u,\\,o' Firma:
Codey VYetel mm U
Q u\'\tﬂ Firma:

\l{Séi

Powered by @ CamScanner



~ PROCESO PRESTACION DE SERVICIOS SOCIALES PARA LA INCLUSION SOCIAL |Codigo: FOR-PSS-248
k‘j PROCEDIMIENTO OPERACION ENTREGA DE APOYOS ALIMENTARIOS EN LOS SERVICIOS SOCIALES Version: 0
—— Fecha: Memo INT 2019026406 - 3170572019
Pt FORMATO ACOMPARAMIENTO OPERACION DEL SERVICIO DE ALIMENTACION MENSUAL
Péagina: 1de 3
SUBDIRECCION LOCAL: CIUDAD BOLIVAR SERVICIO SOCIAL: UNIDAD OPERATIVA: LA ESTRELLA
DIRECCION: CALLE 78 C SUR 18 G 21 TELEFONO: 2492418
OPERADOR: FUNDACION UN NUEVO AMANECER
FECHA: ENERO:________ FEBRERO: MARZO: ABRIL: 29 Jo4/23  mavo: 19 3 JuNio: __24/06 /73 Juuo: 24/03/23
(dd/mm/aa) AGOSTO: 19/08/2023  SEPTIEMBRE: 22/09/ 2025  OCTUBRE: 23/i0/>073 NOVIEMBRE: DICIEMBRE:
NIVEL DE CUMPLIMIENTO
1. APORTE ALIMENTARIO En Feb Mar Abr May Jun Jul Ag Sep Oct Nov Dic OBSERVACIONES
cinc/lcinci|cincifcinci|cinci[ciNci[cINCI|CINCI|CINCIICINCI|CINCICINC]
NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA
El personal manipulador cumple el ciclo de minutas
14 establecido por la SDIS para los participantes C C c|C = c c
Los intercambios de alimentos se encuentran
autorizados por el profesional Nutricionista-Dietista
1.2 |, cargo del servicio asegurando el aporte nutricional Clele|C|c|c|c
establecido en la minuta patrén.
En la unidad operativa las porciones se sirven de
acuerdo a lo estipulado en la minuta patrén por| < & C
13 grupo de edad (aplicar formato inspeccién plan de c C < C
muestreo de porciones servidas).
Las caracteristicas organolépticas de los alimentos
cumples con los criterios establecidos por la SDIS C
1.4 (aplicar formato evaluacién de caracteristicas C C C |< C c
organolépticas).
ET personal manipulador conoce y esia pendienie de
1.5 |solicitar el Reporte asistencia de participantes y tipo H/A by/‘\ N/ N/A VA ’V/A N/A
de di .
| = T
Listado de Dietas establecido por el profesional
1.6 |Nutricionista cuando aplique, partiendo del estado N/ A N/Q’ ""/A' N/ A N//}' N/ AN / A
putnicianal u natalanlac acnacificac dal nadicinania
BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA
NIVEL DE CUMPLIMIENTO
En Feb Mar Abr May Jun Jul Ag Sep Oct Nov Dic
- 2 PFRSNNAI MANIRIII ADOR ORSFRVACIONES

Powered by @ CamScanner



— ———— - ——— -

CINC/

CINCJCINCI
NA NA

CINC/
NA

CINC/
NA

CINC/
NA

CINC/
NA

CINCI
NA

21

El personal manipulador de alimentos tiene
certificado médico y controles periédicos vigentes,
asi como, Hoja de Vida actualizada entregada

c | €

C

inmediatamente Ilggue a la unidad ogerativa
-

22

que se sepa o sospeche que padezca de
enfermedad suceptible de transmitirse por los
alimentos, o que presente heridas infectadas,

23

P ae i

El contratista cuenta con registros que certifiquen
un plan de capacitacién continuo y permanente para
el personal manipulador de alimentos.

24

Los manipuladores acreditan constancias vigentes
de asistencia a cursos o capacitacioén en higiene y
proteccién de alimentos.

25

Los manipuladores de alimentos utilizan uniforme
completo, de color claro, limpio y calzado cerrado.

26

Los manipuladores hacen uso permanente Yy
adecuado de los elementos de proteccion (gorro,
tapabocas) durante la realizacién de las actividades
a cargo.

27

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

2.8

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

29

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.

2.10

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

Clc

¢ |c

NIVEL DE CUMPLIMIENTO
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Dic
e En Feb Mar Abr May Jun Jul Ag Sep Oct Nov OBSERVACIONES
cincilcinei|cinei|cine ffcinei|crnc e ine ffeinc ifcinc e inc ifcine e inet
NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA
Los alimentos se reciben en un lugar limpio y en
3.1 |condiciones que eviten su contaminacién, alteracién < c C
y danos fisicos. ¢ C |<€ C
Durante el proceso de descargue de alimentos
3.2 |desde el carro transportador se evita el contacto de C C C C C c
estos con el piso. C
Se inspeccionan los alimentos e insumos, para
3.3 |determinar si cumplen con las especificaciones C (o C c (@ (- c
establecidas en las fichas técnicas
Se verifican las temperaturas de los alimentos de
3.4 |alto riesgo durante el recibo ( 4 °C +/- 2°C) y se C C c (& c C C
revisa la fecha de vencimiento de los productos.
Se verifica el peso de los alimentos recibidos
3.5 |empleando las basculas y realizando el conteo € G c C C c &
oportuno.
Se devuelven los alimentos que no cumplen con las
3.6 |especificaciones establecidas en las fichas técnicas C C & c C C C
y se realiza la anotacién pertinente en la remisién
Se realiza el diligenciamiento del formato de
d Recepcion de alimentos. C Clc € c = c
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NIVEL DE CUMPLIMIENTO

En Feb Mar Abr May Jun Jul Ag Sep Oct Nov Dic
4. ALMACENAMIENTO OBSERVACIONES
CINC/|ciNcI|cinci|ciNct|ciNci|cINCI|cINCI|CINCI|CINCI|CINCI|CINCI|CINCI
NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA
Los alimentos de alto riesgo microbiolégico (lacteos
a1 Y camicos etc.) son almacenados en un timpo no
" |mayor a 10 minutos asegurando cadena de frio, C C C C|< () <
temperatura maxima 6 °C.
El drea de almacenamiento se mantiene limpia,
4.2 |protegida de insectos o elementos que puedan C C C
contaminar los alimentos. C C C <
Se almacenan los productos de acuerdo con las
4.3 |caracteristicas de los mismos en sitios adecuados C cl¢ C c C
que eviten su contaminacion y alteracién. <
NIVEL DE CUMPLIMIENTO
En Feb Mar Abr May Jun Jul Ag Sep Oct Nov Dic
ALMACENAMIENTO EN SECO OBSERVACIONES
CINCI|cINC /| cINCi|CINCI|CINCI|cINCI|cINCI|cINCI|CINCI|CINCI|CINCI|CINCI
NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA
Se realiza aseo y desinfeccion semanal del cuarto
4.4 |de almacenamiento para evitar la presencia de C c |l |c C c C
plagas.
EXTSTEIT ESTAMES SUNCIENES Y €T DUEN ESTa00 pard
el almacenamiento de los productos y se facilita su
limpieza y circulacién de aire, los alimentos estan
4.5 |dispuestos sobre palés o tarimas limpias y en buen c C
estado, elevadas del piso por lo menos 15 C C C c C
centimetros de manera que se permita la
" ‘Ao limni fiminacidn_si .
Se utilizan envases y recipientes apropiados para
almacenar los alimentos, confiriendo una proteccién c
- apropiada contra la contaminacién, estos C = ¢ < c C
recipientes estan limpios y desinfectados antes de
Los productos en almacenamiento estan rotulados C C
4.7 |con nombre, fecha de vencimiento, lote cuando < C C C C

aplique.
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Se lleva control de primeras entradas y primeras

4.8 |salidas con el fin de garantizar la rotacién de los C C C C [ < C
productos.
— —_—__ﬁ
NIVEL DE CUMPLIMIENTO
En Feb Mar Abr May Jun Jul Ag Sep Oct Nov Dic
REFRIGERACION, CONGELACION Y DESCONGELACION OBSERVACIONES
cINct|cinci|cincI|CINCI|CINCI|CINCI|CINCI|CINCI|CINCI|CINC/|CINCI|CINC/
NA NA

La capacidad del equipo es suficiente para la
49 frecuencia o necesidad de los alimentos que llegan. C C C < < c <

Los equipos de Refrigeracion y Congelacién se
4.10 |encuentran funcionando correctamente entre 0°C a C
4°C y Congelacién hasta -25. < C C - < <

Los equipos de refrigeracion o congelacion se

4.11 encuentran ubicados aislados de las zonas de

""" |coccién para evitar el aumento de la temperatura C C c| < C c| cC
del equipo.

4.12 |Se lavan y desinfectan los equipos, cada 8 dias. C C C c C C C

Los equipos de refrigeracién y/o congelacion se

413 encuentran organizados; En congelacién: cames c
’ crudas, en refrigeracién: lacteos, cames crudas en c C C cl|l C C

refrigeracion, frutas y verduras

Se registra en el formato Control de temperatura de

4.14 equipos de refrigeracién y control de temperaturas C
’ de equipos de congelacién la temperatura de los C

alimentos 3 veces durante el dia

Los alimentos se almacenan en su empaque
4.15 |original o protegidos adecuadamente, asegurando el C
registro de la fecha de vencimiento.

Los productos carnicos se llevan a refrigeracién o
4.8 congelacién inmediatamente se reciben C C C | ¢ c | C C
Los alimentos que requieren refrigeracion se C C cl| ¢ c c c

A almacenan a una temperatura menor de 6°C.
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4.18

Los recipientes o empaques en donde se mantienen
los alimentos congelados permanecen tapados y

rotulados.

4.19

Se realiza el proceso de descongelacién a una
velocidad controlada para evitar el desamollo de
microorganismos pasando los alimentos congelados
a refrigeracién por un tiempo estimado de 24 horas

antes de su preparacion.

5. PREALISTAMIENTO, PREPARACION ,COCCION, SERVIDOY

NIVEL DE CUMPLIMIENTO

Feb

Mar

Abr

May | Jun

Jul

Ag

Sep

Oct

Nov

OBSERVACIONES

DISTRIBUCION

C/NC/
NA

CINC/
NA

CINC/
NA

CINC/
NA

CINC/|CINCI
NA NA

CINCI
NA

CINC/
NA

CINC/
NA

CINCI
NA

C/NC|
NA

NA

CINC/

5.1

Las operaciones de produccién se realizan en orden
secuencial y continuamente, con el fin de que no se
produzcan retrasos indebidos que pemmitan el

c

Clc

C

5.2

crecimiento de microorganismos.

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

53

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

alimentos.

54

El personal manipulador de alimentos verifica la
fecha de vencimiento y las caracteristicas fisicas y
organolépticas doptimas de los alimentos que van a

5.5

ser preparados o entregados sin previa coccién.
El personal manipulador de alimentos realiza la
desinfeccién de las materias primas y ulensilios
antes de incorporarlos al proceso segun la tabla de
solucién desinfectante del plan de saneamiento y se

diligencia el formato pertinente.
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5.6

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

5.7

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

5.8

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

5.9

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

5.10

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

5.1

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

5.12

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.

5.13

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 a 60°C.

5.14

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

participantes y profesionales.

NIVEL DE CUMPLIMIENTO
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Jul Se| Oct Nov Dic
6. EQUIPOS Y UTENSILIOS ety a2 e b P L) B ] : i
cmcﬁcmcrcmcqcmc: CINC/ cmclﬂcmcr CINCI|CINCI|CINCI|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 superficies lisas, el personal C
: . : i : c | C C
8 manipuladoar de alimentos limpia y desinfecta C C c
oportunamente segun el plan de saneamiento
6.2 La unidad operativa cuenta con los equipos, c
*“ |utensilios y menaje para prestar el servicio. C Clc|€|€ C
AIMES UE MTiar 1@ arsuToutionT ue taud Uempu ue
comida el personal de servicios generales garantiza
6.3 |que el espacio para que los participantes consuman C C c C C
los alimentos, mesas y sillas esten limpias y C c
arnanizadas nara lne nadirinantac
El proceso de descomide se realiza segun las
6.4 |indicaciones del area ambiental, garantizando un C C & C
correcto destino final. C|l c|c<c
L OBSERVACIONES
i REGISTRAR NOMBRE Y FIRMA CADAMES /\' q\/
Nombre Responsable o 1 . (\)
Nombre Profesional: olfan Firma: " Cirador Lm\ot Q P ‘54( Firma:
Nombre Responsable o .
Nombre Profesional: CA ! !B . Z]é: 4 Firma: R st 0 adof (ZCQC} Firma: *
Nombre Responsable o J i
Nombre Profesional: U.}o / Fan /q Fa "/6 Flrma Coordinador Firma: \f
_ T 7 . / Nombre Responsable o \ Firma: \.
Nombre Profesional: WOIFCM /’lfa"h Firma: 55 Coordinador: A Q1 N
Nombre Responsable o e
Nombre Profesional: L{ /é/é » / " M Firma; Coordinador: Firma: \(
Nombre Responsabie o \ Firma: )
poroee Profesionst WO [ﬁan //\g[a—;]lb e lfr Couordinador Qurley chr |
. i V474 ’ ’ Nombre Responsable o Firma:
Nomreproteserat (ol L [nfyde P s -ﬂ ’ Coordinadr Cadoy Qw& L B &
! Nombre Responsable o Firma: -
Nombre Profesional: Firma: Coordinador: )
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\ . PROCESO PRESTACION DE SERVICIOS SOCIALES PARA LA INCLUSION SOCIAL Codigo: FOR-PSS-248
:g PROCEDIMIENTO OPERACION ENTREGA DE APOYOS ALIMENTARIOS EN LOS SERVICIOS SOCIALES Version: 0
iy Fecha: Memo INT 2019026406 - 31/05/2019
ey ey FORMATO ACOMPANAMIENTO OPERACION DEL SERVICIO DE ALIMENTACION MENSUAL
Pagina: 1de 3
SUBDIRECCION LOCAL: CIUDAD BOLIVAR |SERVICIO SOCIAL: UNIDAD OPERATIVA: LA ESTRELLA
DIRECCION: CALLE 78 C SUR 18 G 21 TELEFONO: 2492418
OPERADOR: FUNDACION UN NUEVO AMANECER
FECHA: ENERO:_____ FEBRERO: MARZO: ABRIL: 27 J04 /23 mavo: 19/05/23 Junio: _24/06 /73 Juuo: 24/03/23
ta/mmian) AGOSTO: [1/08/2033  SEPTIEMBRE: 22/0/202> OCTUBRE: NOVIEMBRE: DICIEMBRE:
NIVEL DE CUMPLIMIENTO
1. APORTE ALIMENTARIO En Feb | Mar | Abr | May | Jun Jul Ag Sep | Oct | Nov | Dic OBSERVACIONES
CINCIICINCI|CINCI/[CINCI|CINCI|CINCI[CINCI|CINCI|CINCI|CINCI/|CINC/|CINC
NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA
1.1 El personal manipulador cumple el ciclo de minutas
*" |establecido por la SDIS para los participantes Clc C|C |<c |C
Los intercambios de alimentos se encuentran
1.2 autorizados por el profesional Nultricionista-Dietista C C
" |a cargo del servicio asegurando el aporte nutricional c < c | C
establecido en la minuta patrén.
En la unidad operaliva las porciones se sirven de
acuerdo a lo estipulado en la minuta patrén por \ < £
3 grupo de edad (aplicar formato inspeccion plan de c C < C
muestreo de porciones servidas).
Las caracteristicas organolépticas de los alimentos
cumples con los criterios establecidos por la SDIS c
4 (aplicar formato evaluacién de caracteristicas 9 C C |< C
organolépticas).
El personal manipulador conoce y esta pendienie de
1.5 |solicitar el Reporte asistencia de participantes y tipo (\VA W/A N/A N/A (\VA ’V/A
d:le% mMemdgd €1
Listado de Dietas establecido por el profesional /
1B Nutricionista cuando aplique, partiendo del estado N/A N/Q’ ?‘/& N/ A N/‘!— N/ A
nutricianalyv natalaniac acnacificas dal nadicrinanta
BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA
NIVEL DE CUMPLIMIENTO
En Feb Mar Abr May Jun Jul Ag Sep Oct Nov Dic
2 PFRSONAI MANIPIII ADOR ORSERVACIONES

Powered by @ CamScanner



- ——" . sy ——

cinci|cinci|lciNci|cINCi|cINCi|c/NC|CINCIICINCI|CINC] C/NCI|CINCI|CINC/
NA ‘NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA

El personal manipulador de alimentos tiene
21 certificado médico y controles periddicos vigentes, C.

" |asi como, Hoja de Vida actualizada entregada C C c
inmediatamente llegue a la unidad operativa

T TUTTT

dIT 1as MeEuiudas IeteSdards CUIT 1dS PETSUTTaS
que se sepa o sospeche que padezca de
2.2 |enfermedad suceptible de transmitirse por los C c

. ) ; c C c |cC
alimentos, o que presente heridas infectadas,

irntasinnac crritAnane A Aiarraa
El contratista cuenta con registros que certifiquen
2.3 |un plan de capacitacidén continuo y permanente para C C ‘@ C
el personal manipulador de alimentos. _ < <

Los manipuladores acreditan constancias vigentes
2.4 |de asistencia a cursos o capacitacién en higiene y C
proteccién de alimentos.

25 Los manipuladores de alimentos utilizan uniforme C c c
"~ |completo, de color claro, limpio y calzado cerrado. c C c

Los manipuladores hacen uso permanente vy
26 adecuado de los elementos de proteccion (gorro, c
"~ |tapabocas) durante la realizacién de las actividades C C |c c| C
a cargo.

Las manos de los manipuladores se encuentran

2.7 |limpias y sin joyas; las ufias estan cortas y sin C C clc c c
esmalte.

Los empleados evitan practicas como comer, beber,
o fumar en las dareas de almacenamiento,
preparacion, servido o en donde exista riesgo de C C C C c| C
contaminacién del alimento.

2.8

Los manipuladores se lavan y desinfectan las

manos de acuerdo al protocolo de lavado de manos c .
2.9 1.1 cada cambio de actividad y antes de entrar en Clcl c ¢ c
contacto con los alimentos.

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

NIVEL DE CUMPLIMIENTO
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En Feb. Mar Abr May Jun Jul Ag Sep Oct Nov Dic
3. RECIBO ; OBSERVACIONES
cincilcineicrneifernci|cincifcinei|cine ife ine flc inc e i neileinei|cines
NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA
Los alimentos se reciben en un lugar limpio y en
3.1 |condiciones que eviten su contaminacion, alteracién c
o & C V& & C
y danos fisicos.
Durante el proceso de descargue de alimentos
3.2 |desde el carro transportador se evita el contacto de C C C & C
estos con el piso. C
Se inspeccionan los alimentos e insumos, para
3.3 {determinar si cumplen con las especificaciones C C & c (& C
establecidas en las fichas técnicas
Se verifican las temperaturas de los alimentos de
3.4 |alto riesgo durante el recibo ( 4 °C +/- 2°C) y se C C c C & C
revisa la fecha de vencimiento de los productos.
Se verifica el peso de los alimentos recibidos
3.5 |empleando las basculas y realizando el conteo € o C C C c
oportuno.
Se devuelven los alimentos que no cumplen con las
3.6 |especificaciones establecidas en las fichas técnicas C C C c C c
y se realiza la anotacién pertinente en la remisién
iza el diligenciamiento del formato de
37 |Se real i clcle € | € }c
Recepcion de alimentos.
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NIVEL DE CUMPLIMIENTO

En Feb Mar Abr May Jun Jul Ag Sep Oct Nov Dic
4. ALMACENAMIENTO OBSERVACIONES
CINCI|CINCI|CINCI|CINCI|CINCI|GINCI|CINCI|GINCI|CINGI|CINCIjCINCI|CING
NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA
Los alimentos de alto riesgo microbiolégico (lacteos
a1 |Y camicos etc.) son almacenados en un timpo no :
"~ |mayor a 10 minutos asegurando cadena de frio, & C (2 c|c C
temperatura maxima 6 °C.
El area de almacenamiento se mantiene limpia,
4.2 |protegida de insectos o elementos que puedan (- C
contaminar los alimentos. C C C C
Se almacenan los productos de acuerdo con las
4.3 |caracteristicas de los mismos en sitios adecuados C & C C c
que eviten su contaminacion y alteracion. <
NIVEL DE CUMPLIMIENTO
En Feb Mar Abr May Jun Jul Ag Sep Oct Nov Dic
ALMACENAMIENTO EN SECO OBSERVACIONES
ciNcl|ciInc/|ciNnci|cinci|ciNci|cINCi|cINC|CiNeI|cINCI|CINCI|CINC|CINC!
NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA
Se realiza aseo y desinfeccion semanal del cuarto
4.4 |de almacenamiento para evitar la presencia de C c | C C C
plagas.
EXISIEN ESTATES SUTCIENES Y €I DUE E51300 pard
el almacenamiento de los productos y se facilita su
limpieza y circulacién de aire, los alimentos estan
4.5 |dispuestos sobre palés o tarimas limpias y en buen C c I C
estado, elevadas del piso por lo menos 15 C -
centimetros de manera que se permita la
insneceridn limnieza v fuminacidn si s ol casn
Se utilizan envases y recipientes apropiados para
46 a!maqenar los alimentos, conﬁn‘end9 unﬁ proteccion C c C C C ”
"~ |apropiada contra la contaminacion, estos
recipientes estan limpios y desinfectados antes de
Los productos en almacenamiento estan rotulados C C
4.7 |con nombre, fecha de vencimiento, lote cuando C c | ¢ C

aplique.
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Se lleva control de primeras entradas y primeras
4.8 [salidas con el fin de garantizar la rotacién de los C C (< C <
productos. C — —
P—— — — —— —
NIVEL DE CUMPLIMIENTO
En Feb Mar Abr May Jun Jul Ag Sep Oct. Nov Dic
OBSERVACIONES

C/INC/|CINC/]C/INC/

REFRIGERACION, CONGELACION Y DESCONGELACION
NA NA NA

CINC/IG/NC/|CINC/|C/NCI|CINC/{CINCI|CINC/|CINCI/|CINC/
NA NA NA NA NA NA NA NA NA

La capacidad del equipo es suficiente para la
Cl|Clcle|e]c

4.9 2 - :
frecuencia o necesidad de los alimentos que llegan.

Los equipos de Refrigeracién y Congelacién se
4.10 |encuentran funcionando correctamente entre 0°C a [
4°C y Congelacién hasta -25. Clele]“]”

Los equipos de refrigeracién o congelacion se

4.11 encuentran ubicados aislados de las zonas de
" fcoccion para evitar el aumento de la temperatura C G C | € C C
del equipo.
4.12 |Se lavan y desinfectan los equipos, cada 8 dias. C c el C C C

Los equipos de refrigeracién y/o congelacion se

413 encuentran organizados; En congelacién: cames =
' crudas, en refrigeracion: lacteos, cames crudas en C C C C c

refrigeracion, frutas y verduras

Se registra en el formato Control de temperatura de

414 equipos de refrigeracion y control de temperaturas C
’ de equipos de congelacion la temperatura de los € 5 C C c C

alimentos 3 veces durante el dia

Los alimentos se almacenan en su empague
4.15 |original o protegidos adecuadamente, asegurando el €
registro de |a fecha de vencimiento.

Los productos carnicos se llevan a refrigeracion o C
4.16 congelacién inmediatamente se reciben C C C C &
Los alimentos que requieren refrigeracion se C C ele c c

4.17 almacenan a una temperatura menor de 6°C.
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4,18

Los recipientes o empaques en donde se mantienen
los alimentos congelados permanecen tapados y
rotulados.

4.19

Se realiza el proceso de descongelacidn a una
velocidad controlada para evitar el desamollo de
microorganismos pasando los alimentos congelados
a refrigeracién por un tiempo estimado da 24 horas
antes de su preparacion.

5. PREALISTAMIENTO, PREPARACION ,COCCION, SERVIDO Y

NIVEL DE CUMPLIMIENTO

DISTRIBUCION

En

Feb

Mar

Abr

May Jun Jut Ag

Sep

Oct

Nov

Dia OBSERVACIONES

CINC!/
NA

CINC]
NA

C/INC/
NA

CINCJ
NA

C/NC/|CINCICINCI|CINC!
NA NA NA NA

CINC!/
NA

CINC/
NA

CINC/
NA

CING!{
NA

5.1

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

C

C C C c

5.2

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

5.3

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

5.4

El personal manipulador de alimentos verifica la
fecha de vencimiento y las caracteristicas fisicas y
organolépticas optimas de los alimentos que van a
ser preparados o entregados sin previa coccion.

5.5

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.

Powered by @ CamScanner




S6

.‘.‘a;_ Que NO reguieren CocTon, Se mantienen en
ra:gen:a © empagues prolegides znies de ser
S2racos ¥ 2 una temperataz menor 2 6°C

th
(41

= personal manipulador realiza ef difigenciamients
cperiuno cel formato Preparacidn de aimentos.

3 personal manipulador manipulz con utensilios
zdecuades eviiando el contacio direcio con Ias
manos

1)
=h
&)

8l persenal manipulader hace lzvado y desinfeccién
Ce l2s superficies, equipos y menaje utilizados antes
y despues de cada proceso.

511

En un lapso de tiempo no mayor 2 5 minutos se
transiadan los afimentocs preparados desde el sitio
de cocoion hastz el area de servido y/o distribucién.

512

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

Durante |a distribucidon las temperaturas de las
preparaciones frias se mantienen en un rango

513 | menor o igual 6°C y las preparaciones calientes se Clc c {€
mantienen en una temperatura mayor a 60°C.
En el comedor el personal manipulador de alimentos
hacen uso permanente y adecuado de Ilos c
5.14 |elementos de proteccion (gorro, tapabocas) y tiene C c
un ftrato respetuoso y amable hacia los C
participantes y profesionales.
NIVEL DE CUMPLIMIENTO
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; En | Feb Mar Abr | may | Jun Jul Ag Sep Oct Nov Dic ES
6. EQUIPOS Y UTENSILIOS i [ Y _ S L : it bt
' C/NCI|CINCI|CINCI|C/NCI|CINCI|CiNC/CINCICINC/|C/NCICINC/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 superficies lis |
6.1 [olme bl ST clelelelc]c
manipuladoar de alimentos limpia y desinfecta
oportunamente segun el plan de saneamiento
6.2 La unidad operativa cuenta con los equipos, c
"~ |utensilios y menaje para prestar el servicio. C C C c <
AIMES Ue TMTEr 1@ arsuToucioT e caud Uempuo ae
comida el personal de servicios generales garantiza
6.3 |que el espacio para que los participantes consuman C C C
los alimentos, mesas y sillas esten limpias y C C C
arnanizardac nara lne nadicinantac
El proceso de descomide se realiza segin las
6.4 Jindicaciones del area ambiental, garantizando un C C e
correcto destino final. C| < <
OBSERVACIONES
e N L i U Ry R Lig REGIS}RARNOMBREYFIRMACADAMES‘:',‘_':*."-::'?f'.‘_.,'?'f",'}.’;
i ¥ L £ . Y o 5 4 P S S
R . , " Nombre Responsable o U .-
Nombre Profesional: (' ' ’Olfnﬂ I’\-FQ'J'@ Firma: 4‘-’.'/‘ ‘;IJ,”I . Coordinador U\'\Ot Q 2(30< Firma:
el = 4 4 - 7 Ay AP 7 Nombre Responsable o _ .
Nombre Profesional: Firma: Zb{’ (7["/ Coordinador: O 0\\ oy QCS)CS Firma:
. el ﬂ% 7 vl’} 4 Nombre Responsable o " Hima:
Nombre Profesional: ij _[Fan / ~ F\’J’Wl(z Firma_ 4 ,;,9729"; = Coordinador: QUAO( QCU&\ e
) 7 L 7 7 Nombre Responsable o .
_— ) , A ; .
Nombre Profesional: WO{FC"" / /Lfa”'}'ﬁ Firma: /.., Q“,’,_ 7. ‘I Coortinadar C;l,"\ob Q‘Q&QJ Firma:

Nombre Profesional: a /Léé pe / n M Firma:
Nombre Profesional: wo /FGM //\?Caq-!'r_ Firmfs’

Nombre Profesional: Firma:

Nombre Profesional: Firma:

Coordinador;

Coordinador:

Coordinador:

Nombre Responsable o

Nombre Responsable o

Nombre Responsable o

Nombre Responsable o

Coordinador:

Qm-\di (QWSE'S

Firma:

Firma:

Qu.\\\c'\’ Q‘U.i\) S

Firma:

Firma:
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-Ej PROCESO PRESTACION DE SERVICIOS SOCIALES PARA LA INCLUSION SOCIAL [Codigo: FOR-PSS-243
St PROCEDIMIENTO OPERACION ENTREGA DE APOYOS ALIMENTARIOS EN LOS SERVICIOS SOCIALES Version: 0
RO OO
!-btw:xra:mm FORMATO ACOMPANAMIENTO OPERACION DEL SERVICIO DE ALIMENTACION MENSUAL S e - e e
Péagina: 1de 3
SUBDIRECCION LOCAL: CIUDAD BOLIVAR SERVICIO SOCIAL: UNIDAD OPERATIVA: LA ESTRELLA
DIRECCION: CALLE 78 C SUR 18 G 21 TELEFONO: 2492418
OPERADOR: FUNDACION UN NUEVO AMANECER
" FECHA: ENERO: ____ FEBRERO: MARZO: ABRIL: 22 [0'{[?.3 mavo: {9 /05/23 JUNIO: Zﬂoﬁzt} Juuo: 24/o%
e AGOsTO: 1/08/2623  sepmiEmBRE: OCTUBRE: NOVIEMBRE; DICIEMBRE:
NIVEL DE CUMPLIMIENTO
1. APORTE ALIMENTARIO En Feb | Mar | Abr | May | Jun | Jul Ag Sep | Oct | Nov | Dic OBSERVACIONES
cInci|cincijciNcijciNCjcINC|cINCI|cINCI[CINCI|CINCI|CINCIjCINC/|{CINCT
NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA
11 El personal manipulador cumple el ciclo de minutas
2 establecido por la SDIS para los participantes C C < c =
Los intercambios de alimentos se encuentran
1.2 autorizados por el profesional Nutricionista-Dietista
a cargo del servicio asegurando el aporte nutricional Cle c | C|c
establecido en la minuta patrén.
En la unidad operativa las porciones se sirven de
acuerdo a lo estipulado en la minuta patrén por \ c C
3 grupo de edad (aplicar formato inspeccién plan de c C <
muestreo de porciones servidas).
Las caracteristicas organolépticas de los alimentos
4 cumples con los criterios establecidos por la SDIS C C e 1
¥ (aplicar formato evaluacién de caracteristicas C
organolépticas).
El personal manipulador conoce y esia pendiente de
1.5 |solicitar el Reporte asistencia de participantes y tipo i\yA "/A ~N/A N /A “%4
de di |
el i feslonal
Listado de Dietas establecido por el profesiona N /
L Nutricionista cuando aplique, partiendo delh estado A NA' N/g N/A— N/A—
BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA
NIVEL DE CUMPLIMIENTO
En Feb Mar Abr May Jun Jul Ag Sep Oct Nov Dic 2
ORSFRVACKINES

2 PFR{ONAI MANIPIII ADOR
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C/INCI

CINC/
NA

CINC/

NA

CINCI|CINCI|CINCI|CINCI|CINCI

NA NA NA NA

CINCI|CINC/

CINC/
NA

CiINCI

- ——— ————

21

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

2.2

&

Clc|lc |c

JTTas

que se sepa o0 sospeche que padezca de
enfermedad suceptible de transmitirse por los
alimentos, o que presente heridas infectadas,

innac ~ufs ac A diarran

23

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

24

Los manipuladores acreditan constancias vigentes
de asistencia a cursos o capacitacién en higiene y
proteccién de alimentos.

25

Los manipuladores de alimentos utilizan uniforme
completo, de color claro, limpio y calzado cerrado.

2.6

Los manipuladores hacen uso permanente vy
adecuado de los elementos de proteccion (gorro,
tapabocas) durante la realizaciéon de las actividades
a cargo.

2.7

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

28

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

29

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.

2.10

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

NIVEL DE CUMPLIMIENTO
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En Feb Mar Abr Ma! Jun Jul Ag Sep Oct Nov
3. RECIBO Y OBSERVACIONES
cINC /| CINC|cINCi{cINCI|CINC/fCINC/|C/INCI|CINCI|C/NCHCINC/|CINC/CINCI
NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA
Los alimentos se reciben en un lugar limpio y en
3.1 jcondiciones que eviten su contaminacién, alteracion c
o Mo, : (.
y danos fisicos. C C -
Durante el proceso de descargue de alimentos
3.2 |desde el carro transportador se evita el contacto de C c c C
estos con el piso. C
Se inspeccionan los alimentos e insumos, para
3.3 |determinar si cumplen con las especificaciones C (= C C C
establecidas en las fichas técnicas
Se verifican las temperaturas de los alimentos de
3.4 |alto riesgo durante el recibo ( 4 °C +/- 2°C) y se C C e He -
revisa la fecha de vencimiento de los productos.
Se verifica el peso de los alimentos recibidos
3.5 |empleando las basculas y realizando el conteo o < c C C
oportuno.
Se devuelven los alimentos que no cumplen con las
3.6 |especificaciones establecidas en las fichas técnicas C © z c C
y se realiza la anotacién pertinente en la remisién
Se realiza el diligenciamiento del formato de
24 Recepcion de alimentos. C Clc € c
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NIVEL DE CUMPLIMIENTO

) : -Feb Mar Abr May Jun Jul Ag Sep Oct Nov Dic
4. ALMACENAMIENTO ; OBSERVACIONES
CINC/ICINCIICINCI|CINCI|CINC/|CINCI|cINCI|CINCI|ciNci|cINci|ciNcI{ciney
: NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA
Los alimentos de alto riesgo microbiolégico (lacteos
a1 Y camicos etc.) son almacenados en un timpo no ,
mayor a 10 minutos asegurando cadena de frio, @ C C € e
temperatura maxima 6 °C,
El area de almacenamiento se mantiene limpla,
4.2 |protegida de insectos o elementos que puedan C C
contaminar los alimentos. c C C
Se almacenan los productos de acuerdo con las
4.3 |caracteristicas de los mismos en sitios adecuados C z e s
que eviten su contaminacion y alteracién. <
NIVEL DE CUMPLIMIENTO
En Feb Mar Abr May Jun Jul Ag Sep Oct Nov Dic
ALMACENAMIENTO EN SECO - OBSERVACIONES
CINCI|CINC/CINC/CINCI|CINCI|CINCI|CINCI|CINCI|CINC/|CINCI|CINC/|CINC]
NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA | NA
Se realiza aseo y desinfeccion semanal del cuarto
4.4 |de almacenamiento para evitar la presencia de C o C C
plagas.
EXTSIEN E5IE@Mmes SUTCemes y e DUem estEauo parg
el almacenamiento de los productos y se facilita su
limpieza y circulaciéon de aire, los alimentos estan
4.5 |dispuestos sobre palés o tarimas limpias y en buen C c C C
estado, elevadas del piso por lo menos 15 C
centimetros de manera que se permita la
insneccidn limniera v fuminarcidn <i es ol fasn
Se utilizan envases y recipientes apropiados para
almacenar los alimentos, confiriendo una proteccion C c c C c
46 apropiada contra la contaminacion, estos
recipientes estan limpios y desinfectados antes de
Los productos en almacenamiento estan rotulados C Z
4.7 |con nombre, fecha de vencimiento, lote cuando < c C

aplique.
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Se lleva control de primeras entradas y primeras
4.8 |salidas con el fin de garantizar la rotacién de los < C.
productos. c C &
———— — ———— ———— —— ——
NIVEL DE CUMPLIMIENTO
REFRIGERACION, CONGELACIO 3 = Tee LRl LA = e ‘
5 N Y DESCONGELACION CBSERVACIONES
, CINC/{CINCI|CINCI|CINCF|CINCI|CiNCi|cINCi{ciNCI|CINCIjCiNCI{CIRCI|CINC
NA NA HA NA NA Ma MA NA HA NA NA NA
49 La capacidad del equipo es suficiente para la c
"~ |frecuencia o necesidad de los alimentos que llegan. C C C =
Los equipos de Refrigeracion y Congelacion se
4.10 |encuentran funcionando correctamente entre 0°C a C & c
4°C y Congelaci6n hasta -25. C | c
Los equipos de refrigeracion o congelacion se
411 encuentran ubicados aislados de las zonas de
*" " |coccién para evitar el aumento de la temperatura C C c | < &
del equipo.
4.12 |Se lavan y desinfectan los equipos, cada 8 dias. C & c C &
Los equipos de refrigeracién y/o congelacion se
413 encuentran organizados; En congelacion; cames c
3 crudas, en refrigeracion: lacieos, cames crudas en C C C G
refrigeracion, frutas y verduras
Se registra en el formato Control de temperatura de
414 equipos de refrigeracion y control de temperaturas
*'" |de equipos de congelacién la temperatura de los c | € c|c "
alimentos 3 veces durante el dia
Los alimentos se almacenan en su empaqgue
4.15 |original o protegidos adecuadamente, asegurando el C C c c
registro de la fecha de vencimiento. C
Los productos cérnicos se llevan a refrigeracién o C
4.18 | congelacion inmediatamente se reciben C C |\ c C
Los alimenios que requieren refrigeracion se ol c
497 | aimacenan a una temperatura menor de 6°C. C o
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4.18

Los recipientes o empaques en donde se mantienen
los alimentos congelados permanecen tapados vy
rotulados.

4.19

Se realiza el proceso de descongelaciéon a una
velocidad controlada para evitar el desarrolio de
microorganismos pasando los alimentos congelados
a refrigeraciéon por un tiempo estimado de 24 horas

antes de su preparacion.

5. PREALISTAMIENTO, PREPARACION ,COCCION, SERVIDO Y

NIVEL DE CUMPLIMIENTO

En

Feb

Mar

Abr

May

Jun

Jul

Ag

Sep

Oct

Nov

Dic

OBSERVACIONES

DISTRIBUCION

C/INC/

NA

C/NC/
NA

C/INC/
NA

C/NC/
NA

C/NC/
NA

CINC/

CINC!/
NA

C/NC/
NA

C/INC/
NA

CINC/{
NA

CINC/
NA

NA

CINC/

5.1

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.

<

C

5.2

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

5.3

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

alimentos.

5.4

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 coccion.

5.5

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.
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5.6

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

5.7

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

El personal manipulador realiza el diligenciamiento

5.8
oportuno del formato Preparacién de alimentos. = = < C
El personal manipulador manipula con utensilios

5.9 |adecuados evitando el contacto directo con las

manos

5.10

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

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

5.12

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

5.13

Durante la distribucién 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 a 60°C.

5.14

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

participantes y profesionales.

NIVEL DE CUMPLIMIENTO
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\ Mar Abr Ma Jun Jul A Sep Oct Nov Dic
8. EQUIPOS Y UTENSILIOS Englntey y 0 OBSERVACIONES

CINC/|CINC/|CINC/|CINCI|CINC/|CINCI|CINCI/|CINC/|C/NCI|CINCI|CINCI/ICINC/
NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA

Las mesas y mesones empleados en el manejo de
alimentos tienen superficies lisas, el personal

6, : : Loivat 3 <
1 manipuladoar de alimentos limpia y desinfecta C C c =
oportunamente segun el plan de saneamiento ‘

6.2 La unidad operativa cuenta con los equipos,
" |utensilios y menaje para prestar el servicio. C C < = =

mee‘mmmm‘cm ge
comida el personal de servicios generales garantiza
6.3 |que el espacio para que los participantes consuman C C

los alimentos, mesas y sillas esten limpias y C c C

arnanizadas nara lne nadirinantac

El proceso de descomide se realiza segun las

6.4 |indicaciones del area ambiental, garantizando un C c
correcto destino final. Cl| < c
| S OBSERVACIONES

SRR SR e e SR . R ', 3 ! REGIS'I:RAR NOMBRE Y FIRMA CADA MES -
; Nombre Responsable o U =,
Nombre Profesional: dl T 7 E ! , Coordinador U\'\ ot Q 20.0C Firma:
Nombre Responsable o 9 )
Nombre Profesional: Gootelinador: 0 0\3\ o% (2_{&\(.3 Firma:
. Nombre Responsable o e
Nombre Profesional: wo / / - FC’ "‘JC’ Coordinadot N — Firma:
) ! Y Nombre Responsable o :
Nombre Profesional: WO { ﬁ,n / n fg".}z Coordinador: OC&“\Q) Q LRAYO Firma:
Nombre Responsable o e
Narmben Prolesiontl. 6/ /L/éa [afonte Coordinador Qades ?\k\\}?& e

- \ I Nombre Responsable o =i , A
Nombre Profesional: Coordinador: FaTon:
; Nombre Responsable o .
Nombre Profesional: Firma: Coordinador: Firma:
) Nombre Responsable o .

Nombre Profesional: Firma: Coordinador- Flrma:
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7 ' ” Cédigo: FOR-PSS-248
PROCESO PRESTACION DE SERVICIOS SOCIALES PARA LA INCLUSION SOCIAL -
b Version: 0
PROCEDIMIENTO GPERACION ENTREGA DE APOYOS ALIMENTARIOS EN LOS SERVICIOS SOCIALES
e Fecha: Memo INT 2019026406 - 3110572019
SECHEUA O ATEGRAOMN 00 FORMATO ACOMPARAMIENTO OPERACION DEL SERVICIO DE ALIMENTACION MENSUAL -
Pagina: 1de 3
SUBDIRECCION LOCAL: CIUDAD BOLIVAR SERVICIO SOCIAL: UNIDAD OPERATIVA: LA ESTRELLA
DIRECCION: CALLE 78 C SUR 18 G 21 TELEFONO: 2492418
OPERADOR: FUNDACION UN NUEVO AMANECER
" FECHA: ENERO:_____ FEBRERO: MARZO: ABRIL: L J04/23  mAvo: _ﬂmﬁ_‘[zz, JUNIO: _M_&/Z'b JUUO:A*/Q/_Q-
dd/mm/aa
( ) AGOSTO:_____ SEPTIEMBRE: OCTUBRE: NOVIEMBRE: DICIEMBRE:
NIVEL DE CUMPLIMIENTO
1. APORTE ALIMENTARIO En Feb | Mar | Abr | May | Jun Jul Ag Sep | Oct | Nov Dic OBSERVACIONES
c/NcifcincT|cINCIcinci[ciNCI|ciNCI[cINCI|CINC /[CINCI|CINCI|CINCIICINC]
NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA
11 El personal manipulador cumple el ciclo de minutas :
" |establecido por la SDIS para los participantes C C < |C
Los intercambios de alimentos se encuentran
12 autorizados por el profesional Nutricionista-Dietista
™ |a cargo del servicio asegurando el aporte nutricional C C < ¢
establecido en la minuta patrén.
En la unidad operativa las porciones se sirven de
13 acuerdo a lo estfpglado en la 'mmuta_!aatron por C C I C
grupo de edad (aplicar formato inspeccién plan de
muestreo de porciones servidas).
Las caracteristicas organolépticas de los alimentos
14 cumples con los criterios §§tab1eudos por Iar SplS C C cC C
(aplicar formato evaluacion de caracteristicas
organolépticas).
ET personal manipulador conoce y esia pendiente de
1.5 |solicitar el Reporte asistencia de participantes y tipo |\VA WA N/ N /A
de diet i
Cl Pers 1
Listado de Dietas establecido por el profesional /
16 Nutricionista cuando aplique, partiendo del estado N/ A N/A’ M/Ar N/ A
nuricianal v natalaaias asnacificac dalpadicinania
BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA
NIVEL DE CUMPLIMIENTO
En Feb Mar Abr May Jun Jul Ag Sep Oct Nov Dic
ORSERVACIONFR

2 PFRSONAI MANIPIII ADOR
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CINC/
NA

CINC/
NA

CINC/
NA

CINC/
NA

C/NC/
NA

CINC/
~NA

CINC/
NA

CINC/
NA

CINC/
NA

CINC/
NA

CINC/
NA

CINC/
NA

-t b S -

2.1

El ‘personal manipulador de alimentos tiene
ceftlﬁcado médico y controles periddicos vigentes,
asi como, Hoja de Vida actualizada entregada

2.2

inm;eudiatamente llegue a la unidad operativa

C

C

c

i~ b1
que se sepa o sospeche que padezca de
enfermedad suceptible de transmitirse por los
alimentos, o que presente heridas infectadas,

23

irnitasinnac ~rutAnase A diarcan

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

2.4

Los manipuladeres acreditan constancias vigentes
de asistencia a cursos o capacitacién en higiene y
proteccién de alimentos.

2.5

Los manipuladores de alimentos utilizan uniforme
completo, de color claro, limpio y calzado cerrado.

26

Los manipuladores hacen uso permanente vy
adecuado de los elementos de proteccion (gorro,
tapabocas) durante la realizacién de las actividades
a cargo.

2.7

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

28

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

29

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.

2.10

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

c

-

NIVEL DE CUMPLIMIENTO
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Oot Nov Dle
kg En Fab Mar Abr | May Jun Jul Ag Sap OBSERVACIONES
C/NC{|CINC/|CINC/|CINCI|CINCI|CINCI|CINCI|CINCI|CINCICINCIICINCHC/INC/
NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA
Los alimentos se reciben en un lugar limpio y en
3.1 |condiciones que eviten su contaminacion, alteracién € » C
dafios fisi (A
y danos fisicos.
Durante el proceso de descargue de alimentos
3.2 |desde el carro transportador se evita el contacto de C C C
estos con el piso. C
Se inspeccionan los alimentos e insumos, para
3.3 |determinar si cumplen con las especificaciones C i c c
establecidas en las fichas técnicas
Se verifican las temperaturas de los alimentos de
3.4 |alto riesgo durante el recibo ( 4 °C +/- 2°C) y se C C c C
revisa la fecha de vencimiento de los productos.
Se verifica el peso de los alimentos recibidos
3.5 |empleando las basculas y realizando el conteo c (P C C
oportuno.
Se devuelven los alimentos que no cumplen con las
3.6 |especificaciones establecidas en las fichas técnicas C C C c
y se realiza la anotacién pertinente en la remision
Se realiza el diligenciamiento del formato de
e Recepcion de alimentos. ClClc | €
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VEL DE CUMPLIMIENTO
En Feb Mar Abr May Jun Jul Ag Sep Oct Nov Dic
4. ALMACENAMIENTO Pl Lipdeatlal
CINC/|CINCI|CINCI|CINC/|CINCI|CINCI|CINCI|CINCI|CINC/|CINCI{CINCI|CINC/
NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA
Los alimentos de alto riesgo microbiolégico (lacteos
y camicos etc.) son almacenados en un timpo no :
41 ma 10 minut d dena de frio C C C c
yor a minutos asegurando caden )
temperatura maxima 6 °C.
El area de almacenamiento se mantiene limpia,
4.2 |protegida de insectos o elementos que puedan C C C
contaminar los alimentos. C
Se almacenan los productos de acuerdo con las
43 |caracteristicas de los mismos en sitios adecuados C c C
que eviten su contaminacion y alteracion. <
NIVEL DE CUMPLIMIENTO
En Feb Mar Abr May Jun Jul Ag Sep Oct Nov Dic
ALMACENAMIENTO EN SECO OBSERVACIONES
C/NCI/|CINCICINCI/|CINCICINCI|C/NCI|CINCI|CINCICINC/|CINC/|CINCI|CINGI
NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA
Se realiza aseo y desinfeccion semanal del cuarto
4.4 |de almacenamiento para evitar la presencia de C c | C
plagas.
EXTSTETT ESTames SuriClenes Y e DUetT es1auo pdrd
el almacenamiento de los productos y se facilita su
limpieza y circulacién de aire, los alimentos estan
4.5 |dispuestos sobre palés o tarimas limpias y en buen c
estado, elevadas del piso por lo menos 15 C C C
centimetros de manera que se permita la
o iAn_limn fuminacidn si | casn
Se utilizan envases y recipientes apropiados para .
46 |3macenar los alimentos, confiriendo una proteccion ¢ |lc C C
" |apropiada contra la contaminacién, estos
recipientes estan limpios y desinfectados antes de
Los productos en almacenamiento estan rotulados
4.7 |con nombre, fecha de vencimiento, lote cuando ¢ < c|C

aplique,
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Se Beva contol de pnmeras entradas y pnmeras
42 |safidas con el fin de garanizar la rotacdn de los C C C C
productos.
NIVEL DE CUMPLIMIENTO
En May | Jun Jul Ag
ON Y DESCONGELACION OBSERVACIONES
i cinci|cimct|cinci|cimci|cinci|cinct|cinci|ecincilcinci|cinci|cinci|cinc)
NA HA A MA A NA NA NA NA NA NA NA
45 La capacdad cdel eguipo es suficente para la C C c
frecuencia 0 necesidad de los alimentos que llegan. &
Los equipcs de Refnigeracion y Congelacién se
4 10 |encuentran funcicnando comrectamente entre 0°C a C C
4°C y Congelacién hasta -25. c|c
Los equipos de refrigeracidon o congelacidn se
411 encuentran ubicados aislados de las zonas de C
’ cocadn para evitar el aumento de la temperatura C c|C
del equipo.
4.12 |Se lavan y desinfectan los equipos, cada 8 dias. C C c C
Los equipos de refrigeracion y/o congelacion se
413 encuentran organizados; En congelacién: cames c
’ crudas, en refrigeracion: lacteos, cames crudas en Cc C. C
refngeracién, frutas y verduras
Se registra en el formato Control de temperatura de
414 equipos de refrigeracién y control de temperaturas
’ de equipos de congelacion la temperatura de los C C C c
alimentos 3 veces durante el dia
Los alimentos se almacenan en su empaque
4.15 |original o protegidos adecuadamente, asegurando el C C C
registro de la fecha de vencimiento. C
416 Los productos cémicos se llevan a refrigeracién o C
" |congelacién inmediatamente se reciben C C|c
417 Los alimentos que requieren refrigeracion se C C c
almacenan a una temperatura menor de 6°C. C

Powered by @ CamScanner



Los recipientes o empaques en donde se mantienen

4.18 |los alimentos congelados permanecen tapados
rotulados. ! C|c € 3

Se realiza el proceso de descongelacién a una
velocidad controlada para evitar el desamollo de
4.19 |microorganismos pasando los alimentos congelados C C
a refrigeracién por un tiempo estimado de 24 horas 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

DISTRIBUCION OBSERVACIONES

CINC/IC/NC/|CINC/|CINCI/|CINC/JCINCI|CINCI|CINCI|CINC/{CINCI|CINC/|CINCI
NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA

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

5.1

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

5.2

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

El personal manipulador de alimentos verifica la
fecha de vencimiento y las caracteristicas fisicas y C C
organolépticas 6ptimas de los alimentos que.van a
ser preparados o entregados sin previa coccion.

54

El personal manipulador de alimentos realiza la
desinfeccion de las materias primas y utensilios clclec
5.5 |antes de incorporarlos al proceso segun la tabla de C

solucion desinfectante del plan de saneamiento y se
diligencia el formato pertinente.
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5.6

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

5.7

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

5.8

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

5.9

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

5.10

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

5.11

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

5.12

El personal manipulador durante el servido y
distribucién a los participantes cumple con las
porciones establecidas por la SDIS segan 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.

5.13

Durante la distribucién 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 a 60°C.

5.14

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

participantes y profesionales.

NIVEL DE CUMPLIMIENTO
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En Feb Mar Abr Ma Jun Jul Ag Sep Oct Nov Dic
6. EQUIPOS Y UTENSILIOS y OBSERVACIONES
CINCI|CINCI|CINC/|CINCI{CINCI|CINC/ cmc:Lcmc: C/INCI/|CINCI|CINCICINCI
NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA

Las mesas y mesones empleados en el manejo de
alimentos tienen i i

6.1 ‘ sgperﬁc:es _Iisqs. el pgrsonal C C c c
manipuladoar de alimentos limpia y desinfecta
oportunamente segun el plan de saneamiento

6.2 La unidad operativa cuenta con los equipos,

" |utensilios y menaje para prestar el servicio. C C C c

AIMES UE TMTIEr Td arsTToUCo Ue Caud TenpU ue
comida el personal de servicios generales garantiza

6.3 |que el espacio para que los participantes consuman C (&
los alimentos, mesas y sillas esten limpias y C c
nArnanivadac nara lne nadicinantac
El proceso de descomide se realiza segun las

6.4 [indicaciones del area ambiental, garantizando un C C
cormrecto destino final. C| ¢

l OBSERVACIONES
REGISTRAR NOMBRE Y FIRMA CADA MES e 58
-~ L =
L Nombre Responsable o U
Nombre Profesional: Ol N . Coordinador 0\.\0( 'Q 2 (o€

Nombre Responsable J
Coordinador: 1 0 gvos Qﬂ\t}
Nombre Responsable o J
Coordinador:

Coraraer . Cadas Yo e

Nombre Profesional: wol'ég” /'\fﬂ’\‘l/(/
Nombre Profesional (4 /o (fan  |afarte

Nombre Responsable o

Nombre Profesional: Coordinador:

Nombre Profesional: Firma: cmw ° Firma:
Nombre Profesional: Firma: m&wb ° Firma:
Nombre Profesional: Firma: wm:ww 2 Firma:
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PROCESO PRESTACION DE SERVICIOS SOCIALES PARA LA INCLUSION SOCIAL

|Codigo: FOR-PSS-248

X

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

Ay wF

T WLCBBE Fecha: Memo INT 2019026406 - 31/05:2019

—_—
TR 5 WIS SA

FORMATO ACOMPANAMIENTO OPERACION DEL SERVICIO DE ALIMENTACION MENSUAL

|Pagina: 1de 3

SUBDIRECCION LOCAL: CIUDAD BOLIVAR

[SERVICIO SOCIAL:

UNIDAD OPERATIVA: LA ESTRELLA

DIRECCION: CALLE 78 C SUR 18 G 21

TELEFONO: 2492418

OPERADOR: FUNDACION UN NUEVO AMANECER

mavo: _19/05 /23

JUNIO: ZﬂoﬁZZ} JuLio:

FECHA: ENERO:_______ FEBRERO: MARZO: ABRIL: 22 [O%ZZJ
dd/mmJ/aa
( ) AGOSTO: 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/|cinci|cr/Nci[cinci[cincifciNc|cINCiJciNci[cINCI|cINC /|[ciNCI[CINCI
NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA
1.1 El personal manipulador cumple el ciclo de minutas
"" |establecido por la SDIS para los participantes C|c <
Los intercambios de alimentos se encuentran
12 autorizados por el profesional Nutricionista-Dietista C
i a cargo del servicio asegurando el aporte nutricional C <
establecido en la minuta patrén.
En la unidad operativa las porciones se sirven de
13 acuerdo a lo estipulado en la minuta patrén por C C <
’ grupo de edad (aplicar formato inspeccion plan de
muestreo de porciones servidas).
Las caracteristicas organolépticas de los alimentos
14 cumples con los criterios establecidos por la SDIS C Cc
’ (aplicar formato evaluacién de caracteristicas C
organolépticas).
ET personal manipulador conoce y esia pendiente de
1.5 |solicitar el Reporte asistencia de participantes y tipo N/A WA N/A
d:? =]
Listado de Dietas establecido por el profesional
L ! tiendo del estado N/A [N [V
Nutricionista cuando aplique, partiendo del esta
ALtricianal v nataloniac acnacificas dal nadicinania
BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA
NIVEL DE CUMPLIMIENTO
En Feb Mar Abr May Jun Jul Ag Sep Oct Nov Dic
ORSFRVACIONFS

2 PFRAONAI MANIPIII ADOR




WA A AR A AR NG4S NEARE s et A

C/NC/
NA

C/NC/
NA

C/NC/
NA

CINC/
NA

C/NC/
NA

C/NCI
NA

CINC/
NA

C/INC/
NA

CINC/
NA

CINC/
NA

CINC/
NA

CINCI
NA

- a8t e

21

El personal manipulador de alimentos tiene
certificado médico y controles periddicos vigentes,
asi como, Hoja de Vida actualizada entregada

2.2

inmediatamente Ile%ue a la unidad ogeraliva
DT IO TS et S

C

C

que se sepa o sospeche que padezca de
enfermedad suceptible de transmitirse por los
alimentos, o que presente heridas infectadas,

Airmtasisano e catdnane n diarcaa

23

El contratista cuenta con registros que certifiquen
un plan de capacitaciéon continuo y permanente para
el personal manipulador de alimentos.

24

Los manipuladores acreditan constancias vigentes
de asistencia a cursos o capacitacion en higiene y
proteccién de alimentos.

25

Los manipuladores de alimentos utilizan uniforme
completo, de color claro, limpio y calzado cerrado.

26

Los manipuladores hacen uso permanente vy
adecuado de los elementos de proteccion (gorro,
tapabocas) durante la realizaciéon de las actividades
a cargo.

2.7

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

2.8

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

2.9

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.

2.10

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

NIVEL DE CUMPLIMIENTO




N —— En Feb Mar Abr May Jun Jul Ag Sep Oct Nov Dic ERVACIONES
cincilcincicinei|lerncijcineifjciNc /|ciNCi|ciNC I|C I NCIJC /NC /|G INC/|CINC/
NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA
Los alimentos se reciben en un lugar limpio y en
3.1 |condiciones que eviten su contaminacién, alteracién C C &
y danos fisicos.
Durante el proceso de descargue de alimentos
3.2 |desde el carro transportador se evita el contacto de C C
estos con el piso. C
Se inspeccionan los alimentos e insumos, para
3.3 |determinar si cumplen con las especificaciones C C c
establecidas en las fichas técnicas
Se verifican las temperaturas de los alimentos de ¢
3.4 |alto riesgo durante el recibo ( 4 °C +/- 2°C) y se C () c
revisa la fecha de vencimiento de los productos.
Se verifica el peso de los alimentos recibidos
3.5 |empleando las basculas y realizando el conteo 9 C C
oportuno.
Se devuelven los alimentos que no cumplen con las
3.6 |especificaciones establecidas en las fichas técnicas C C C
y se realiza la anotacion pertinente en la remision
37 Se realiza el diligenciamiento del formato de ~
" |Recepcion de alimentos. 1% Clc




NIVEL DE CUMPLIMIENTO

En Feb | Mar | Abr | May | Jun Jut Ag Sep Ot | Nov | Dic
4. ALMACENAMIENTO OBSERVACIONES
CINC/|CINC/|CINCI|CINCI|CINCI|CINCI|CINCI|CINCI|CINCI|CINCI|CINCI|CINCI
NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA
Los alimentos de alto riesgo microbiolégico (lacteos
a1 Y camicos etc.). son almacenados en un timpo no
mayor a 10 minutos asegurando cadena de frio, C C C
temperatura maxima 6 °C.
El area de almacenamiento se mantiene limpia,
4.2 |protegida de insectos o elementos que puedan
contaminar los alimentos. C C C
Se almacenan los productos de acuerdo con las
4.3 |caracteristicas de los mismos en sitios adecuados C C
que eviten su contaminacioén y alteracién. <
NIVEL DE CUMPLIMIENTO
En Feb Mar Abr May Jun Jul Ag Sep Oct Nov Dic
ALMACENAMIENTO EN SECO OBSERVACIONES
cINci|cINci|cINcrciNci|cINC|CiNCI|CINCI|CINCI|CINCI|CINCICINC/ICINC/
NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA
Se realiza aseo y desinfeccion semanal del cuarto
4.4 |de almacenamiento para evitar la presencia de C c |
plagas.
EXISTENT ESTAMEs SUTICIENTES Y €T DUE e51auo para
el almacenamiento de los productos y se facilita su
limpieza y circulacidon de aire, los alimentos estan
4.5 |dispuestos sobre palés o tarimas limpias y en buen
estado, elevadas del piso por lo menos 15 C c| ¢
centimetros de manera que se permita Ia
insnaceidn limnieza v fumicacidn si es ol casn
Se utilizan envases y recipientes apropiados para
46 almacenar los alimentos, confiriendo una proteccién C c c
"~ |apropiada contra la contaminacién, estos
recipientes estan limpios y desinfectados antes de
Los productos en almacenamiento estan rotulados C
47 |con nombre, fecha de vencimiento, lote cuando < C
aplique.




Se lleva control de primeras entradas y primeras
4.8 |salidas con el fin de garantizar la rotacién de los C
productos. C e
e NIVEL DE CUMPLIMIENTO
R ERACTS OGS ; e En Feb Mar Abr May Jun Jul Ag Sep Oct Nov Dic GOEERUACIONES
i LACION Y DESCONGELAC
cincis|cinci|cinci|cinci|cincr|cincijcincs|CcINCI|CINCI|CINCI|CINCI|CINC/
NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA
La capacidad del equipo es suficiente para la
49 . . . C C C
frecuencia o necesidad de los alimentos que llegan.
Los equipos de Refrigeracion y Congelacién se
410 |encuentran funcionando correctamente entre 0°C a C
4°C y Congelacién hasta -25. C|c
Los equipos de refrigeracion o congelacién se
encuentran ubicados aislados de las zonas de
4.1 - . C
coccion para evitar el aumento de la temperatura C C
del equipo.
4.12 |Se lavan y desinfectan los equipos, cada 8 dias. C C C
Los equipos de refrigeracion y/o congelacion se
encuentran organizados; En congelacién: cames
4.13 : . . c C
crudas, en refrigeracién: lacteos, cames crudas en C
refrigeracién, frutas y verduras
Se registra en el formato Control de temperatura de
414 equipos de refrigeracién y control de temperaturas
’ de equipos de congelacion la temperatura de los C C C
alimentos 3 veces durante el dia
Los alimentos se almacenan en su empaque
4.15 |original o protegidos adecuadamente, asegurando el C C
registro de la fecha de vencimiento. C
418 Los productos cérnicos se llevan a refrigeracion o C
‘ congelacién inmediatamente se reciben C C
417 Los alimentos que requieren refrigeracién se C C C
’ almacenan a una temperatura menor de 6°C,




4.18

Les reapientes o empaques en donde se mantienen

los alimentos congelados permanecen tapados vy
roctulados.

4.19

Se realiza el proceso de descongelacién a una
velocidad controlada para evitar el desamollo de
microcrganismos pasando los alimentos congelados
a refrigeracién por un tiempo estimado de 24 horas
antes de su preparacion.

5. PREALISTAMIENTO, PREPARACION ,COCCION, SERVIDO Y

DISTRIBUCION

NIVEL DE CUMPLIMIENTO

En

Feb

Mar

Abr

May Jun Jul Ag

Sep

Oct

Nov

CINC/|
NA

CINC/
NA

C/NC/
NA

CINCIJ
NA

CINC/|CINCI|CINCI|CINCI
NA NA NA NA

CINC/|
NA

CINC!/
NA

CI/NC/
NA

OBSERVACIONES

51

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

C

Clc

5.2

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

53

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

5.4

El personal manipulador de alimentos verifica la
fecha de vencimiento y las caracteristicas fisicas y
organolépticas optimas de los alimentos que van a
ser preparados o entregados sin previa coccién.

5.5

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

diligencia el formato pertinente.




56

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

57

Los alimentos ( lacteos, jugos, ensaladas, cames
fnas) que no requieren coccion, se mantienen en
recipientes 0 empaques protegidos antes de ser
servidos y a una temperatura menor a 6°C

58

&l personal manipulador realiza el diligenciamiento
oportuno del formato Preparacidén de alimentos.

59

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

5.10

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

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

Bl personal manipulador durante el servido y
distnbucion a los participantes cumple con las
peraiones establecidas por la SDIS segun grupo
etario y tipo de dieta ofrecida aplicando los
conccimientos adquiridos durante la socializacion de
Estancarizacion de porciones dada por el operador
2 cargo del personal manipulador de alimentos.

Durante la distnbucion 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 a 60°C.

(8
Y
n

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

NIVEL DE CUMPLIMIENTO




Coordinador:

Se Oct Nov Dic
8. EQUIPOS Y UTENSILIOS En ] ek ] Mar, [oADE L May e skl LA P OBSERVACIONES
C/NC/|CINCI|CINC/|CINCI|CINCI|CINCI|CINCI|CiINC/|CINCICINCI|CINCI/CINC/
NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA
Las mesas y mesones empleados en el manejo de
6.1 alimentos tienen superficies lisas, el personal c
"~ |manipuladoar de alimentos limpia y desinfecta C C
oportunamente segun el plan de saneamiento
6.2 La unidad operativa cuenta con los equipos,
" Jutensilios y menaje para prestar el servicio. C C C
ARIMES UE CrEar 1d arsuToucioT ge caad UCImMpuU ue
comida el personal de servicios generales garantiza
6.3 |que el espacio para que los participantes consuman C C
los alimentos, mesas y sillas esten limpias y C
arnanizadac nara Ine nadirinantac
El proceso de descomide se realiza segin las
6.4 [indicaciones del area ambiental, garantizando un C C
correcto destino final. C
| OBSERVACIONES
N
REGlSIRAR_ﬂOMBRE Y FIRMA CADA MES . /\‘ /__L\:_,
. Nombre Responsable o U - qu @
NombroProfesionat: (A Jolfan | nfumde. Coordinador oddor_ Vegec Fma A
. e N 4 Nombre Responsable o _ J Firma: } |
Nombre Profesional: M&LM Coordinador: O O\X o\ Qﬁbls_s ' XA
Nombre Responsable o . )
Nombxe Profosionat: "y )i lon | Lemfe. Coordinador: Cadog foeC  Fima
' U Nombre Responsable o Ei .
Nombre Profesional: Coordinador: Irma:
' Nombre Responsable o Eirma:
Nombre Profesional: Firma: Coordinador: Irma:
. Nombre Responsable o .
Nombre Profesional. Firma: Coordinador Firma:
Nombre Responsable o .
Nombre Profesional: Firma: Coordinador Firma:
Nombre Profesional: Firma; Seambre Ry bo 0 Firma:
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NVEL DE CUMPLIMICNTO

1. APORTE AUIENTARIO war [ Abr | May [ Jun | our [ ag [ sep | oet | Nov | Oic CBSERVACIONES
Sleine|cinci|cincifcine|eInG I[eTHE S INCH CINCI[STRC /e Ne ]
IR NA LAL T LY HA NA NA HA HA NA
1" E1 porsenal manipulader cumple el ciclo de mnutas estatilocals par

In SOIS para kos paricipantes.

Los lercanilios de nimenios se encueniran sulorzacan por el
12 |otesonnl Nutiz onsta Oetisle & cag AACio RLegsando ol
el idncioaa’ oy iliecido 89 1 mirla pation

€0 In wnidec operativa las porcores e siven do acuordo @ ol
13 [estipulnco en ta ivaute patdn poar grupe de rdad (apicar formalol
Inspeccion plan de muestieo de parciones servidas)

Low coructeristcns orpanuti picas de ls mimentas cumples een loy
14 Jeuwios esteblocwns por 1 SDIS (aplicnr foimato pvaline on e
Caracteiishean 010z s

El parsorsl manpladie Conoce y 0sta pandenie de sl el
Rog crle 0550ncin do paitc v les y 1pd Un dinta cuardo i< e

£ persana! manipulador coroce o implenenta ol Lstado de Dielay
16 fentablecioa por o profesional Nutic on sia Cuanca ap e, paionds|
[dol estedo salnicional y patciogl zaw del participan e

s =

BUERAS PRACTICAS DE MANUFACTURA
HIVEL DE CUMPLIMIENTO

n Felr | Mar | A ) Oct | Nev Die
2. PLRSONAL MANIU LA OR £ L - - ey Jun e 0 Sop OESERVACIONES

CIHCI|CIHSICINCHCINCI[CINCICINCIC INCICINCICINCICINCHCINCI|CINCY
KA A NA L Ay [ KA A A NA NA NA

E1 persvnal manpulader de pimentos bene cerlifcada nédeo
21 [canmolen periddicos wgentes, ay’ como, Majn de Vidn nctualza
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24

25 [\ morplndoes de wimenlay LiBzed unforne completd, K|
color clate, dmpo y calzado cuirado

Los manpulndares hacin uia perniar
26 [venenics de pozeccon (g, lepel
(de las a1 vdudes 8 cacan

Y wducuslo ce lol
} duante (a 1eu'iicon)

L% maion de 108 MAn pUALTLIes 56 ENELANIA KINos Y 51 uphy
lns Wit v ulsn COTae y 84 e4riate

27

Lus orgroeon e an pULStas Caano Gorner, bietiet, @ fumar o Ly
28 |Aeas e sliatenamenlo. Fepitacin, sevids © e @ e
1430 da Lortiminecion dol alimeta

Lo irsnipulidores s lavay y dosiofictan los innnos do auuends al
29 [motatoks de levada de manus e caila combuo de aclividan y antes)
e ertiar #n cortactn oo ks alimentos

Yo clseva que 1o0p ol personal que Kgess 8 servco de
210 Jolivartacon cuenla con elomentss de praleccdn coma yono,
tupabiveas y bala

N R R

HVLL G CUMPLINENTD

dun | odal [ oAy | sep | ou | mee | e
Sutney iy Mt M Skl Mottt Pl OBSCAVACIONES

Abe

3 kEcwo

CINCHCINCHCINC Qi NCI|CIng CinCferne|CINCifCINe eI Ne|CInG e NGt
KA KA W Wi R0 KA K i A A NA NA
3 Lo airenion we recilen en un lugar krglo ¥ on canocones que
evilen su ounlimmnacidin, ol ciot y doftus fisgos

37 Comte ol proceno de toscupue de plinenton desde o cang
AN [ 1AUOT b 0L &1 CONTACKS e eklob con bl piuo

ppeLcionan los sntnlus @ INbJmos. pate deleining u
e ron las wupetif cucionns estubativan en G 1ghas

NIl

|
|
i
|
I
|
|

ales wcibdos
e

i ol Coegn; ¢f

[ T

v deonvien

6 Jerped foau v eatil etias e Tne hehas leome s ¥

TRl o L s s

ar Uo leatza ol clgencunere del fermple de Moo Ga oo
alnsilon

(\;(\_‘(\ﬁ

Powered by CamScanner



v

4. ALIMACENANIENTO

1]

Feb

Mar

At

May

Noy

Olc

Cincy
NA

CINS
NA

CINGT
NA

GINS !
NA

CiInCI
ha

CING !

NA

CINC
LY

cine)
NA

cINSt
NA

ciNet
NA

QOSCRVACICNES
c N/
HA

Los alimertos de atg riesgs microbloogico (dcteas y ednicos efc )
500 almazenacas €n L1 LMpo ne mayor @ 10 mirutos asegurands|
cadena de 1na, tempesalura maxima 6 °C.

C

42

El & de almaceramenta se monliene hmgis. proteadas de
insectas o elemenlos que puedan conlamingf les alimentos.

C

43

Se almazenan Ios Procucas de acuerdo CON 1AS CATaTienstcas de
0% MSTOS @1 EAE adecuddos Que evilen U conieTinaULN y

C

NIVEL DE CUMPLIMIENTO

En

Fab

Mar

Abr

Way

Jun

Jul

An

Sep

Oct

Nov

Die
ONSERVACIONES

ALMACENAMICNTO EN SECO

CINCi|
Na

CING ||
HA

CINC |
NA

CINC
NA

CING/
NA

CINC)

NA

C NG/
NA

5 (NG
HA

CING)
NA

CINC

NA

CInC
A

CINCH
NA

44

Se reniza ase0 y desinfeccidn  semanal del cuaro de
almazenamiento para evita* ta presencia de plagas.

C

45

Tuisten  estantes suficientes y en buen estade pars el
almaceraments de los moductos y se facilta su limpieza y
creuason €@ aire, Ios stmenios estdn dspuestos sobre poids o
laimias Smpias y en buen estacd, elevadas del pisa par ke meres 15)
ceni'mevos de manera que se peimmila la inspeccion. lpera y
fumr gazizn. 5105 o case

C

46

Se ubizon envases y recipientes apropadas §o'd Fmacenar ko)
almertus, confiiendy  una  proleccibn apcogiada  conbia 1
coniaTINAcion, #5108 recipentes eslan limpos y cesminfeciadasy
artes de s uso

a7

Les productos en almasenamentd estin rotulados con nombre
fecha de vencimionto, lote cuando aphque.

48

Se leva conlro’ de primeras entradas y primeras salidas con el [~
[de paranizar & rotacion oe los productss.

SO DD

Vi

L. DE CLMPLINILN IO

REFRIGERACION, CONGEI ACION Y DESCONGFLACION

En

Feu

i

Al

3
£
=

S Jul

»a)

Sep.

Qut

Ny

[

CINCH
A

SN
Ha

crNSt
A

TN
Ha

CINGT]

CINGY
oA

cincy
HA

CING!
N

CInNe
hA

cines

KA

ciNg)
A

OBSERVACIONES
CInc)
Ha

49

Ls capacdad ael equiza es suficente para B frecoerca o
|necesicac e los almentos que legan.

Lot egquipas de Refrgeqacion y Congelacién se encuerfian
funcianands cormectamente ene 0°C a &°C y Congelazion hasts .|
25.

LS5 932ip05 J6 ME1DJE7RCION © COQRIBLIEN B8 eNcUEN!iaN LDicades)
arsladus de les zones de cocoon para eviar el sumento de lal
lemperstuea de! equpd.

Se favan y desinfectan los equisos, cade £ ¢ as.

<13

Los equipes de relng yio on se
organzagos. En congelaconm: Cames crudas. en eligeracon,
lscless, carnes o ucas en relngeracin, frulas y verduwas

Se repsira en e formaio Coniral de lemperatura do €30 pes de
refrguazion y conlro: de temperalur as de egu pos de €ongelac n
temperaiura de Ics 8L Tenios 3 veces curantc ol dia

Los almenios se almucenar en su empague oNpinal ¢ pologdos
adrcandamene, 8565370 €l 1EGIEIO CF I3 fecha di vengament).

Loz pradustas earmiscs se fevan @ refrigeracitn € congelacon)
inmed Alamente 56 reCizen

Los slimentas que requieren relligeracidn se almacenan @ una
tempe-alura menor de G°C

Lo% rezipenles o empagues en donde se mantenen los dimentos
cangeledos peimanesen tepades y rolulados.

SE realics of proceso ce desconpalazion a una velocidad canliuiads)
Fard evilal € desanolo de misroorgenismos pasande kis alainics)
cugeiands @ reliigeracén par wn liempo estmadd de 24 doray
anles 0r su prepyaCcion.

NN IO I DN :

5. PREALISTANIENTO, PREPARACION COCCION, STRV.DO Y

DISTRIBUCION

NIVE

L OC CUMPLIMIENTO

I'n

CINC|
WA

Feb

ar

Abr

May

Jdun

ul

Ay

Sep

oxn

Nov

Lt OBSERVACIONES

CINC)
A

CINC),
NA

51

Lus vperaciones G produccin se reshzan en orden secuencal y
cortinupnente, cen el fin de que ro s¢ produican leltasos
Irdekison que PEIIEN €l CESIM 8Nlo dE MSI'Yan sTan

CiINCI
LY

CinCy
N

KA

CINC

CINC)
NA

CiNCH|
NAa

CING
HA

A

5l ms puiads ublzar s asslensss pof Gippo du el pats
Cusua cantddd de wimenics que dedbe wtizer pas Lee
preparacion, evilando pérdias de dlimetus

£1 peran

Sl jernoas manguledte 1eales ¢l dligentienie Mo gt ot
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g [F! perscnst maninadon realin ol digencaments optun0 de
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El persconl manipulador manipula con Wtensiion  sfecundis C
59 0w iant) o ¢ ol eci con las manos.
JRNSUO WSS NSSIEEY, WSS WONESE Wil SN ORI DRSS WA WO — —— e
E1 prosonal manpaladoc hace Gvado y cesmieci (1 de lay
B10 [wuperc en, 0Qupon ¥ Menad W Zadon aives ¥ despues de caly C
peceso R . S I e i P Sy —
[n un lopio de lenpo N Auyoe 8 S Avlon &6 bam’ e ko)
511 [ohmenics propatates deside vl sito Je cocndn hesta el diea e C
ber o §e it Rustion
£ personal wanipulacar dutatve e servido y distbucdn @ by
patepantes cumple con Ias porciones entatiocdas per la €000 C
g1z |17 9P etowo ¢ tpo de Owla olecida apicando ko
corotmvenios  edaandos  dwante b socalizacon oo
{ulandanzacdn do poicones dade por ol opelador 8 cargo dil
persannl manpuadee de bmenlos
Owtanie la dintibucdn lns temperalutas do tas preparaconas fiins
513 [se munienen en un angs metor 0 ual 6°C y lak precarasanes C
calentes se mantenen o ura lomporatuea mayor A 60°C
En el comedor el parsconl manipulader do almentos haion vsof
B4 [PRImEtenie ¥ edecuado de Tos <l o,
tApancTar) ¥ bene un 10 tespelund ¥ ewabla o oy
paricpantes y prolesonnles
NIVEL OL CURPLIMIENTO
i 1} ! ) 1 v [#]
6. LQVIPOS Y UTENSILIOS En | Fob | Mar | Aur | May | dun | Jul | A | Oep | Oct | Bov | Dic OHARIVACIONE L
CINC{CIRCCINC HCINCHCINC)HCINCHSINC I|CINC)C NG E NG HCIHC I C I hE )
NA Ha nNA K Hn NA L) HA NA NA HA HA
Las mesas y mesones enplendas en el monojo do olimertos liunen)
B suped cles Isas el petsonal manipuladoal du almentos Impa § C
desalects OSINMEnto segun ol pan de saneamielo
62 Lav undad operativa cuenta con los equipos, Ulemslios y nemnje
PR POt el servico. C
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63 [f venees geeses graniza que el espaco pare e low C
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OBJETIVO

Integracidn Social donde se olrecen apoyos aimenlarios

Realizar acompanamiento a los procesos de rocive, amacenamiento, preparacion, servido y dislibucion, en los servicios do la Secrelina Distnial do

INSTRUCCIONES PARA EL DILIGENCIAMIENTO

Diligenciar:
Subdireccldon

Unidad opor

SDIS.

Nive!

denonimade observaciones para ampliorlas,

LecaliLocatidad:_sede administrativa de donde do

217" ¥

Focha: dia, mes y afio (ddhmmiasaa) en que s renlizé 1a verficacion para ¢l mos correspondionto
p cumplimienlo. escriba para cada uno de lus ilem correspordientos de acuonio @ lo ebservado la C para cumple, NG para no cumg e y [9A para no
aplica, En caso que la unidad operativa no proste seviclo durante un mes regisitar NA y 01 15 obsorvacionas fque estin al fing y
operaliva no se enconlraba en funcionamionto duranle ol nies gue conespondi

Observaciones; escrbir 1as ObServaciones Pira cadn Imes GLe consicere porline|o
st lor

Nombre y lirma del Profosional: nombres y apui das enletrirlegiblo y fiema det prol sionat en Nutrizion ¢ Ingenieria de

Po

punde la unidid cperativa, o locahdad en dondoe ostd ubicada la unidad oporaliva
i3l nombre del servicie social al cuial conespende 1a undad opritivi
ativa; nomkre ¢e la unidad operativi donde se presta el servicio
Direce.on, reqistre la direczion exacta de la unetad cperativa y especilique sl diecticn 0s nuovs o antigui
Tetéfeno registre el ndmero de teltleno de lo undad operativa, siticne namera de lelifono fyo y colutar, registre los dos nimeros

Operador nombre dol operador en asociicidn gue reuliza Ja ¢jecucon en I unidod eperalva, para fas uniadas cporatvas do operacidn areeliz $4 escrbira

al, registrar que 1o unidad

o 5800l espacio es insuticonio wblice ol ospacio o finol de farmato)
PACACONIIRLEC © TUOIr LS GDSOrYacionus

Alimonles que realizé el acompaiamicnta
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PROCESO PRESTACION DE SERVICIOS SOCIALES PARA LA INGLUSION SOCIAL Codigo FOR-PSS-288
PROCEDMIENTO OPERACION ENTREGA DE APOYOS ALIMENTARIOS EN LOS SERVICIOS SOCIALES Versién O
Fecka Memo INT 2010026404 -
FORMATO ACOMPARAMIENTO OPERACION DEL SERVICIO DE AUMENTACION MENSUAL
Pagina 1083
SUBDIRECCION LOCAL: CIUDAD BOLIVAR ‘SERVICIO SOCIAL: c-C UNIDAD OPERATIVA: LA ESTRELLA
DIRECCION: CALLE 78C NUMERO 18G 21 TELEFONO: 3023807114
OPERADOR: FUNDACION UN NUEVO AMANECER
2 : : 3 MAYC: JUNIO: Juuio:
SR ENERO: FEBRERO: WARZO: ___ ABRIL_ Yoo e A
{ddtmnvaa) AGOSTO: SEPTIEMURE: OCTUBRE:
NIVEL DE CUMPLIMIENTO
1. APORTE ALIMENTARIO En_| Feb | Mar | Abr | May | Jun | Jut | A Sej Oct | Nov | Die OBSERVACIONES
CGINC/ICINCIICINGI|CINC |G NG /|C NG I|CINCI|CTNCT|CINCI[CINC ({CTNe i|c TN
NA | NA L NA L A | NA [ NA ) ma | NA L NA | NA | wa | ma
El personal manipulador cumple el ciclo de minutas sstablecido pof
11 liasois para los participantes C
Los intercambios de almentos se encuenlran autorizados por el
12 |ptofesional Nutricionista-Dietista a cargo del servicio asegurando el C
apone nulricional establecids en 1a minula palrén.
EN 13 unidad operaliva las porciones se sifven de acuerdo a lo| C
13 |estipulsdo en la minuta patién pot grupo de edad (aplicat lannatol
inspeccitn plan de muesires de porciones servidas)
Las caracterisiicas organoléplicas de los alimentos cumples oon los|
14 |citerios eslablecidos por la SDIS (aplicar formate evaluacion del
caracteristicas ofganoleplicas)
15 El personal manipulador conoce y esta pendiente de solicitar el
Reporte asistencia de participantes y lipo de dieta cuando aplique
El personal manipuiadar conoce & implementa ¢l Listada de Dietas|
16 porel cuando aplique, partiendol C
el estads nutricional y palologias especificas del participante
BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA
NIVEL DE CUMPLIMIENTO
E Feb | M, Ave | M J Jul | A s {
2. PERSONAL MANIPULADOR S8 |EEEAE [EIATS | RALTR | nayA | TN 55 | REser| 5Ost 10 NoV B l0Ie onES

CINCICING/CINC/|CING/|CINC|CINCI|CINC| CINCI|CINCI|ICINC/|TINC
NA NA NA

CINC |
NA NA NA NA NA NA NA NA NA

&l personal manipulador de alimentos liene certificado médico |
conlioles periddicos vigentes. asi como, Hoja de Vida
P flegue a la unidad

e

e

Se loman las medidas necesarias con Jas personas que se sepa o
22 sospeche que padezca de enfermedad suceplible de transmitrse|

por los alimentos. o que presente heridas infectadas, €S|
cutdneas o diarrea

El contratista cuenta con regiskos que certifiguen un plan del
onl y para el personal de|

almentos

24 Los manipuladores acresiifan constancias vigentes de asislencia a)
?  |ewrsos o capaciacion en higiene y proleccion de alimenios.

25 Los manipuladores de alimentos Wtizan uniforme compielo. de|
colar ciaro, impic y calzado cerrado,

Los manipuladores hacen uso permanente Y adecuade de los)
|elementcs de proteccion (gorro, tapabocas) duranie la reabzacidn
de Ias BC1vidades a cargo

27 Las manos de los manipuladores se encuentran limpias y si1 joyas.|
= ks ufas estan cortas y sin esmalle.

Los empleados &ntan précicas como comer, beber, o fumar &n jas)

dreas. de almacenamiento, preparacién, senvido o en donde ewslal
iEsgo de conlaminacién del alimento.

2

Los manipuladores sé lavan y desinlectan fas manos de acuerdo al
28 |prolocalo de lavado de mancs &n cads cambio de actlvidag y anles:
de entrar gn contacto con los alimenlos

Se obseva que lodo &l parsonal que ingress al sensio de
210 |aimeniacién cuenla con elemenlos de proleccidn como gaia,
lapabocas y bala

= i milelle e hien e ie)

NIVEL OF GUIPLIMENTO

s s En | Feb ) rar | oau | way | ovn | sl | oag sep | oct | Nov | Die

cmcrcmc:cmwcmc;cmc:qmcrcmcrchmlciﬁc'n
NA | NA NA | NA [ NA | NA | NA | Na

cine) Qlﬁér
NA NA NA

gq Lot mimenios se reciben €n un lugar limpio y en condiciones quy|
eviien eu conlaninacion, elléracion y dafios fisicos.

a2 Durani¢ &l proceso ce descargue de alimentos desde ef cairol
{ clador 59 €Vl €1 conlaclo de eslos con € piso.

e iapeccionan 10s alimenios € INSUMOS, PaIA Uelerin 5
93 |eumplen con Ias #epeciizaciones establecioas €n ks fonas|
lepnicar
5% verilcan 135 lemperdturas de 1o snenios o¢ |ﬁ;«-u¢.v Suraiva
34 |elraibo (4 °C </« 2'0) v e fevisa 18 Techa de vencuinans ¢ log

proguclys

35 G verlcn ol peso de los almenios (scibidas efnpleaide s
bisculas y-(@alizando ¢ carles oporiung.

Se dewelven los alimemos que o cumplen con as]

36 [evpecificaciones establecidas en las fichak lchicas y o (ealza i
nolacion pertinente en la remigién

37 Se realza e diigenciamiento dal fornale de Redepcisn p
alimenios

NN NP
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B | oreh | e | oAw | ey | won | ga | Ag | Sen ] Ost | Rev | DN ¢
€ ALMACENAMIENTO o ] ) CUBEAVACIONIS
cinei|emnet|cinet]|ernarfcinor|cinei|cinar]cinerjCinaI|GiNGIfO NG| BINCH
NA NA NA NA | ONA | NA HA HA HA NA NA | NA

155 et O DI AEER0 MICEROREO (WCe0R y Ao ol )
A1 |50 SmaceaiE 30 Un TR N Mayor & 10 mIncies Bhega e
Za0ena OF i leperata mana 6 °C

1 sred de aacenamrenio sk mantene himpia. protegata O¢)
HECISE T ENTRNNS QUE DURISN COMETENGT (08 RiTHeNIcE (

Se simacenan ks OGO G acuerdo ©on las caiaclerslicas %)
43 |los mamos en siios adecyados que eviten su confamnadion | C
areraciin.

NIVEL DE CUMPLIMIENTO } &

€n | Feb | Mar | Abe | May | oun | dut | Ag | Sep | Ot | Nov | Die p .
ALMACENAMIENTO EN SECO S !

G /NG (G ING|eING Ife (NG 1|o NG ifG NG LG ING 1|6 NG I8 /NG 1| & ING (G ING | CING |
NA | NA [ NA E ONAC[ORA | NA [ NA | WA |NA | NA WA A

44 [5¢ rea o y dedileccsn semanal Sl cunto oo C
sknacensmrento para evitar la presencia de plagas.

[Ewsten estartes suficertes y on buen estado paa of
simacenamiento de s pravucios y se faciRa sy BpRda y
a5 THCUACKIN O are, 108 MUMenios eslin IspUESIOR SOble PAlS O C
tarinas Brpias y en buen estado, elevadas odl pisd R ke menos 15! 3 5
[centmetcs Ge maned que Se PENTAA 1 INSPECTIN. EAYNEDS Y| “
Rmgacin. 8 es ol caso.

Se wiizan envases y reciplentes aproplados pan amacenar os) A
@ aknentos, confirendo  Lna  protedckdn  aproplada  contia 1|
contaminacidn, eSios reciientes estdn Impios y desintestados|

anies Ok Su U0,

& Los producios en almicenamients estdn rolulados €on nombre.
fachs S venomiento. ke CUINGO apkque.

a8 'S¢ Beva control de prmer 35 entradas y primeras salidas ton e fin dé|
| soramtzar L rotacidn de Jos prociuctos

~NID N

NIVTL OE GUMPLIMIENTO.
oy dJun | dul

En Feb

4

REFRIGERACION, CONGELACION Y DESCONGELAGION =
CINCI|CINCI|CINC]
NA[ONA

3
=
g
Fd

52
=

1o |18 Eapecidss de equipo e suficrnte para la frecuencia o neces dad
e los almentos que Ségan

Lu_-qq)nt de i ¥ se
410 -;mmmmu'cn'cycmummm-

Los equipos de ubicados|
411 |sisiados Oe fas Zonds de coccidn para ewtar el aumento da 1|

me&ndleww.

412 [Selvany desinfectan Ios equipos, cada 8 dias.

Les equpos de refrigeracidn yio congelacidn se
413 forganizados. ‘En congelacdn: cames crudas, en relnigeracion;
iacteos. cames crudas en reftigeracidn, frutas y verduras.

Se regira en ol formato Controf de lemperalura de <quipos el
414 |refrgerasdn y control de de il
e ton aik

du eldia

415 Los alimentos se aimacenan en su empagque original o prolegidos|
gisiro de 1a lecha

s Los producios catnicos se Bievan a [} &
“1% | inmedatamente sa reciben

o7 Les abmentos que requieren refrigeracién se almacznan a und)
1 Jrempenaturs menor ce 6°C.

418 Lot cecpienies © empaues en donde s& mantienen los AtNentas)

Se restes ot pr 4 una velocidaa 4 | : \

gy [Pars et of desarroio de meroorganimos pasanda i alnenics i i AR
|eongetnsas @ retngeracion por un Uempo estimady do 29 horys i i
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NIVEL DE CUMPLIMIENTO
£ EQUIPOS Y UTENSILIOS En Feb Mar Abr Nay Jun d A Sep Ot Now O OBSERVACICES
NC |CINC:|CINC

CINC/CINC/|CINC/CINCI|CINCIICINC|CINCI|CINC/|CINC/|CID
NA NA NA NA NA NA NA NA Na

4
z2
£

Las mesas y mesones eplescos en el mane de akn
61 Jepefces ks ol peosony manpulador ot @
Gesintects cpotrmamente segin ¢l plan de SanEamer

L3 wrvdad GPeatva Curntd CON oS EQUPOS, Liensiios ¥ marue e
2t @ senyo

oS gener: gratca g o espac

(] I T

€3 =5 CorsuTan 08 2hmentos, MESIs y SE2S et
1235 (3103 pA TS OANTes
84 £l praceso O¢ Grscomace Se really Segin 33 NSCISOres Oif M8
™D JIALTANIO LN COMCIO Sestno final
| OBSERVACIONES
i
|
il |
T Gis. Y FIRMA CADA MES ] =
A ANDRE! Vn Nombre Respansatie o
7 ' A p .
Nomtre Profesona!  CARLOS ANDRES REYES MONROY  Fiema e Fema
tiomere Protesons' Foma s ’“:“’“ mhe s Fma.
4 Norire Responsate o
Nomre Prolesonst Frma Cocideddr Fima.
5 Nortre Responsabie o
Nomere Profesanat Fema o Famra:
Mo Responsabie o
Nomixre Protescnal Famnh Coorsnador =
" - = Fomtse Responsatie o
omben Prbtusionst Fows, Covrsnss Foma
’ = Portie Responsatie o
lormere Prctesc il Frma Cooitinacr Fma:
{ r Hemire Respomsable o
Nomere Prolesansd Froma s blbeie Flmat
Nomas ¢ Responsable
omere Potusiony Fema s b s
Nomire Responsable
Hombre Profesonal Fama w;\“‘r v Firma:
tesrtre Responsatie o
Nombre Profesonal Fema Coomdneder Fama.
- Namibxe Respomsabie o
hemere Profrsicna: Fema Sovrarase Fima.
OBJETIVO

Realizar acompaiiamiento a los procesos de recibo, almacenamiento, preparacion, servido y distribucion, en los servicios de la Secrelana Distrital ga
Integracion Social donde se ol:écen apoyos alimentarios

INSTRUCCIONES PARA EL CILIGENCIAMIENTO

Diligenciar:
bdireccitn Local/localidad. sede administraliva de donde depende la unidad oLaraliva, o localidad en donde esta ubicada la Unidad operaliva

Servicio Social nombre del servicio social al cual corresponde la unidad opérativa u

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

Direccion. registre la direccidn exacta de la unidarl operatva y especifique si la direccion es nueva o antigua.

Teléfono registre el nimero de teléfono de la univad cparativa, sitiene nimero de talefono fijo y celular, registrs los dos ndmeros' ¥

Operador. nombre del operador en asociacion que realiza la ejecucion en la undud operativa, para las unidades operativas de operacién directa se esenbira

SDIis

Fecha: dia, mes y afo (dd/mm/aaaa) en que se realizd la venficacion para el mes corréspondiente -

Nivel de cumplimiento escriba para cada uno de los ftem corresp de do a lo chservada la C para cumple, NC para no cumple ¥ NA para no

aplica. En caso que ia unidad operaliva no presia servicio durante un mes (egislrar NA y en las observaciones que estan al final, registrar que Ia unidad|

operativa no se encontraba en funcionamiento durante el mes que Cﬂffe':pvnda B i =

Observaciones. escribif las observaciones para cada mes que CONsidere pEMNanies, i & 83pacio es insuficiente utilice el

denonimado observaciones para ampliarias, gzlz! lem y mes para continugr o registrar las cbservaciones, e _"m al fina! de formatol

Nombre y firma del Profesional: nombres y apelidos en letra legible y frma del profesional en Nuticién o ingenieria de Afimentos que realizd el

acompananiento

= ) firma del C OR ”
Nombre y frma del Resoonsable § Coordnador nombres y apelidos en [elrd isgiblé y esponsable Ge Ta unidad operatva Regisuar
h_a firma Una vez haya finalizado la verificacén y haya recibido |a socializacion de 1as observaciones YR T R
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