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SUBDIRECCION LOCAL:PUENTE ARANDA

SERVICIO SOCIAL: COMEDOR COMUNITARIO - COCINA

UNIDAD OPERATIVA: PUENTE ARANDA

DIRECCION: CRA 56 No. 15 - 34

TELEFONO: 322761780

OPERADOR: CORPORACION SUAZA - CONFORMACION Y FORTALECIMIENTO DE GRUPOS SOCIALES UNA PROPUESTA ALTERNATIVA DE DESARROLLO

FECHA: ENERO: ___NA FEBRERO: __NA__ maRzo: __ NA ABRIL; 023 MAYO: 17/05/202 JUNIO: ___NA Jutio: ___NA
(ddimm/aa) AcosTo: ___NA SEPTIEMBRE: OCTUBRE: NO
NIVEL DE CUMPLIMIENTO
1. APORTE ALIMENTARIO En Feb Mar Abr May Jun Jul Ag Sep Oct Nov Dic OBSERVACIONES
C/NC/|C/NC/|C/NC/|C/NC|C/NC/|C/NC/|C/NC/|C/NCI/|CI/NC/|C/NC/|C/NC/|CINC]
NA NA NA INA NA NA NA NA NA NA NA NA
11 El personal manipulador cumple el ciclo de minutas establecido par c c
: la SDIS para los participantes
Los intercambios de alimentos se encuentran autorizados por &
1.2 |profesional Nutricionista-Dietista a cargo del servicio asegurando el [} C
aporte nutricional establecido en la minuta patrén.
En la unidad operativa las porciones se sirven de acuerdo a lo
13 en la minuta patrén por grupo de edad (aplicar forma:o c c
inspeccion plan de muestreo de porciones servidas).
Las caracteristicas organolépticas de los alimentos cumples con las
1.4 |criterios establecidos por la SDIS (aplicar formato evaluacion de| [} C
caracteristicas organolépticas).
15 |E personal manipulaor conoce y esta pendiente de solicitar | c c
> |Reporte asistencia de participantes y tipo de dieta cuando aplique.
El personal manipulador conoce e implementa el Listado de Dietas
16 ido por el ionista cuando aplique, partiendo c c
del estado nutricional y patologias especificas del participante
BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA
NIVEL DE CUMPLIMIENTO
En Feb Mar Abr May Jun Jul Ag Sep Oct Nov Dic
2. PERSONAL MANIPULADOR OBSERVACIONES
C/NC/|C/NC/|C/NC/|C/NC|C/NC/|C/NC/|C/NC/|C/NCI|C/NC/|C/NC/|C/NCI/|CINC/]
NA NA NA INA NA NA NA NA NA NA NA NA
El personal manipulador de alimentos tiene certificado médico v
2.1 |controles periddicos vigentes, asi como, Hoja de Vida actualizada| Cc C
entregada inmediatamente llegue a la unidad operativa
Se toman las medidas necesarias con las personas que se sepa 0
02 que padezca de suceptible de irse por
2 ios alimentos, o que presente heridas infectadas, iritaciones c c
cutaneas o diarrea.
[El contratista cuenta con registros que certifiquen un plan de|
2.3 |capacitacion continuo y permanente para el personal manipulador| c C
de alimentos.
24 Los manipuladores acreditan constancias vigentes de asistencia g c c
“* | cursos o capacitacién en higiene y proteccion de alimentos.
25 Los manipuladores de alimentos utilizan uniforme completo, de|
5| color claro, limpio y calzado cerrado. c c
Los manipuladores hacen uso permanente y adecuado de los
2.6 |elementos de proteccion (gorro, tapabocas) durante la realizacion c C
de las actividades a cargo.
27 Las manos de los manipuladores se encuentran limpias y sin joyas;
7 |ias ufias estan cortas y sin esmalte. ¢ ¢
Los empleados evitan practicas como comer, beber, o fumar en las
2.8 |areas de almacenamiento, preparacion, servido o en donde exista| c C
riesgo de contaminacién del alimento.
Los manipuladores se lavan y desinfectan las manos de acuerdo al
2.9 |protocolo de lavado de manos en cada cambio de actividad y antes| c C
de entrar en contacto con los alimentos.
Se observa que todo el personal que ingresa al servicio de|
2.10 |alimentacién cuenta con elementos de proteccion como gorro, c C
tapabocas y bata.
NIVEL DE CUMPLIMIENTO
En | Feb | Mar | Abr | May | Jun | Jul Ag | sep | oct | Nov | Dic
3. RECIBO OBSERVACIONES
C/NC/|C/NC/|C/NC/|C/NC|C/NC/|C/NC/|C/NC/|C/NCI|C/NC/|C/NC/|C/NCI/|CINC/|
NA NA NA INA NA NA NA NA NA NA NA NA
31 Los alimentos se reciben en un lugar limpio y en condiciones quel|
1 [eviten su contaminacién, alteracién y dafios fisicos. ¢ ¢
32 Durante el proceso de descargue de alimentos desde el carro c c
N transportador se evita el contacto de estos con el piso.
Se inspeccionan los alimentos e insumos, para determinar si
3.3 |cumplen con las especificaciones establecidas en las fichas) [} C
técnicas
Se verifican las temperaturas de los alimentos de alto riesgo durante
3.4 |elrecibo (4 °C +/- 2°C) y se revisa la fecha de vencimiento de los) [} (o3
productos.
35 Se verifica el peso de los alimentos recibidos empleando las| c c
- basculas y realizando el conteo oportuno.
Se devuelven los alimentos que no cumplen con las|
3.6 |especificaciones establecidas en las fichas técnicas y se realiza la| C Cc
ion pertinente en la remision
37 Se realiza el diligenciamiento del formato de Recepcion de / c c

alimentos.




NIVEL DE CUMPLIMIENTO
En Feb | Mar | Abr | May | Jun Jul Ag sep | oct | Nov Dic
4. ALMACENAMIENTO OBSERVACIONES
C/NC/|CINC/|CINC/|CINC/|CINC/|C/NC/|C/INC/|C/NC/|C/NC/|CINC/|CINC/|CI/NC/
NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA
Los alimentos de alto riesgo microbioldgico (lacteos y carnicos etc )
4.1 |son almacenados en un timpo no mayor a 10 minutos asegurando c C
cadena de frio, temperatura maxima 6 °C.
42 El 4rea de almacenamiento se mantiene limpia, protegida de| c c
-2 |insectos o elementos que puedan contaminar los alimentos.
Se almacenan los productos de acuerdo con las caracteristicas de|
4.3 |los mismos en sitios adecuados que eviten su contaminacion ¥ (¢} c
alteracion.
NIVEL DE CUMPLIMIENTO
En | Feb | Mar | Abr | May | Jun | Jul Ag | sep | oct | Nov | Dic
ALMACENAMIENTO EN SECO C IONES
C/NC/|C/NC/|C/NC/|C/NC|C/NC/|C/NC/|C/NC/|C/NCI/|CI/NC/|CI/NC/|C/NC/|CINC]
NA NA NA INA NA NA NA NA NA NA NA NA
44 e realiza aseo y desinfeccion semanal del cuarto de c c
. almacenamiento para evitar la presencia de plagas.
Existen estantes suficientes y en buen estado para ell
almacenamiento de los productos y se facita su limpieza y|
45 circulacién de aire, los alimentos estan dispuestos sobre palés of c c
-5 |tarimas limpias y en buen estado, elevadas del piso por lo menos 15
centimetros de manera que se permita la inspeccién, limpieza y|
fumigacion, si es el caso.
Se utilizan envases y remplenles aprcplados para almacenar los|
46 na apropiada contra la| c c
B contaminacion, estos reaplenles estan limpios y desinfectados|
antes de su uso.
47 Los productos en almacenamiento estén rotulados con nombre, c c
+" |fecha de vencimiento, lote cuando aplique.
48 Se lleva control de primeras entradas y primeras salidas con el fin| c c
: de garantizar la rotacion de los productos.
NIVEL DE CUMPLIMIENTO
En | Feb | Mar | Abr | May | Jun [ Jul Ag | sep | oct | Nov | Dic
REFRIGERACION, CONGELACION Y DESCONGELACION OBSERVACIONES
C/NC/|CINC/|CINC/|CINC/|CINC/|C/NC/|C/NC/|C/NC/|C/NC/|CINC/|CINC/|C/NC/
NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA
4o |La capacidad del equipo es suficiente para la frecuencia of c c
B necesidad de los alimentos que llegan.
Los equipos de i y C
4.10 |funcionando correctamente entre 0°C a 4°C y Congelacién hasta -| C Cc
25.
Los equipos de refri i6n o ion se ubicados|
4.11 |aislados de las zonas de coccién para evitar el aumento de la| [} C
temperatura del equipo.
4.12 |Selavan y desinfectan los equipos, cada 8 dias. / C Cc
Los equipos de refri 6n ylo ion se
413 |organizados; En congelacién: cames crudas, en refrigeracion: [ c
l4cteos, cames crudas en refrigeracion, frutas y verduras
Se reg\stra en el formato Control de temperatura de equlpcs de|
4.14 y control de de equipos de la| C C
temperatura de los alimentos 3 veces durante el dia
445 |Los alimentos se almacenan en su empaque original o protegidos| c c
: adecuadamente, asegurando el registro de la fecha de vencimiento.
416 Los productos cérnicos se llevan a i 6n o c c
: inmediatamente se reciben
417 Los alimentos que requieren refrigeracion se almacenan a unal c c
: temperatura menor de 6°C.
418 Los reci o en donde se i los alimentos| c c
B congelados permanecen tapados y rotulados.
Se realiza el proceso de descongelacion a una velocidad
419 |para evitar el desarrollo de microorganismos pasando los alimentos| c c
: congelados a refrigeracion por un tiempo estimado de 24 horas|
antes de su preparacion.
NIVEL DE CUMPLIMIENTO
5. PREALISTAMIENTO, PREPARACION ,COCCION, SERVIDO Y En Feb Mar Abr May Jun Jul Ag Sep Oct Nov Dic OBSERVACIONES
DISTRIBUCION
C/NC/|C/NC/|C/NC/|C/NC|C/NC/|C/NC/|C/NC/|C/NCI/|CI/NC/|CI/NC/|C/NC/|CINC]]
NA NA NA INA NA NA NA NA NA NA NA NA
Las operaciones de produccién se realizan en orden secuencial
5.1 |continuamente, con el fin de que no se produzcan retrasos c C
que permitan el de
El personal maipulador utilizar la asistencia por grupo de edad para
5.2 |calcular la cantidad de alimentos que debe utilizar para cadal (¢} c
preparacion, evitando pérdidas de alimentos.
53 El personal manipulador realiza el diligenciamiento oportuno del c c
- formato control de entrada y salida de alimentos.
El personal manipulador de alimentos verifica la fecha de
54 vencimiento y las caracteristicas fisicas y organolépticas 6ptimas de| c c
N los alimentos que van a ser preparados o entregados sin previa
coccion.
El personal manipulador de alimentos realiza la desinfeccion de las|
55 |meterias primas y utensilos antes de incorporarlos al proceso segin c c

la tabla de solucién desinfectante del plan de saneamiento y sg|
diligencia el formato pertinente.




Coordinador:

56 Se evita que los alimentos se manipulen por espacios superiores a|
- 30 minutos en las temperaturas de riesgo, (>6°C <60°C).
Los alimentos ( lacteos, jugos, ensaladas, cames frias) que no
57 i coccién,  se en i o C [
protegidos antes de ser servidos y a una temperatura menor a 6°C
g |E! personal manipulador realiza e diligenciamiento oportuno del
8 | formato Preparacion de alimentos. c c
5o |E! personal manipulador manipula con utensilos adecuados
9 evitando el contacto directo con las manos ¢ ¢
1G] personal manipulador hace lavado y desinfeccion de las
5.10 |superficies, equipos y menaje utilizados antes y despues de cadal c C
proceso.
En un lapso de tiempo no mayor a 5 minutos se transladan lo3
5.11 |alimentos preparados desde el sitio de coccion hasta el area de| C C
servido y/o distribucion.
El personal manipulador durante el servido y distribucion a lo3
participantes cumple con las porciones establecidas por la SDIS
512 segin grupo etario y tipo de dieta ofrecida aplicando los| c c
N conocimientos  adquiridos  durante  la  socializacion  de|
izacion de porciones dada por el operador a cargo del
personal manipulador de alimentos.
Durante la ibucién las de las frias|
5.13 |se mantienen en un rango menor o igual 6°C y las preparaciones| Cc C
calientes se mantienen en una temperatura mayor a 60°C.
En el comedor el personal manipulador de alimentos hacen uso
514 y adecuado de los elementos de proteccion (gorrc, c c
N tapabocas) y tiene un trato respetuoso y amable hacia los|
participantes y profesionales.
NIVEL DE CUMPLIMIENTO
En Feb Mar Abr Ma; Jun Jul Se| Oct Nov Dic
6. EQUIPOS Y UTENSILIOS Y A9 P OBSERVACIONES
C/NC/|C/NC/|C/NC/|C/NC|C/NC/|C/NC/|C/NC/|C/NCI|C/NC/|C/NC/|C/NCI/|CINC/
NA NA NA INA NA NA NA NA NA NA NA NA
Las mesas y mesones empleados en el manejo de alimentos tienen
6.1 |superficies lisas, el personal manipuladoar de alimentos limpia y c c
i segan el plan de
62 |La unidad operativa cuenta con los equipos, utensilios y menaje c c
-2 |para prestar el servicio.
Antes de iniciar la distribucién de cada tiempo de comida el personall
63 |de sewicios generales garantiza que el espacio para que los c c
-3 | participantes consuman los alimentos, mesas y sillas esten limpias y
para los participantes.
6.4 El proceso de descomide se realiza segin las indicaciones del area c c
N ambiental, garantizando un correcto destino final.
| OBSERVACIONES
REGISTRAR NOMBRE Y FIRMA CADA MES
Nombre Profesional: N.A Firma: NA 2°mb'.‘e Responsable o Firma:
Nombre Profesional: NA Firma: NA Rombre Respansable o Firma:
Nombre Profesional: N.A Firma: N.A 2°mb'.‘e Responsable o Firma:
Y d
Nombre Profesional:  CARMEN AHUMADA COLLAZOS  Firma: sl Rombre Respansable o Firma:
Do )
Nombre Profesional:  CARMEN AHUMADA COLLAZOS  Firma: GomaendC Nombre Responsable o Firma:
Nombre Profesional: Firma: ﬂ“'“bfe Responsable o Firma:
Nombre Profesional: Firma: Nombre Responsable o Firma:
Nombre Profesional: Firma: Rombre Respansable o Firma:
Nombre Profesional: Firma: Nombre Responsablc o Firma:
Nombre Profesional: Firma: Rombre Respansable o Firma:
Nombre Profesional: Firma: Nombre Responsable o Firma:
Nombre Profesional: Firma: Nombre Responsable o Firma:
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PROCEDIMIENTO OPERACION ENTREGA DE APOYOS ALIMENTARIOS EN LOS SERVICIOS SOCIALES Version: 0
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FORMATO ACOMPANAMIENTO OPERACION DEL SERVICIO DE ALIMENTACION MENSUAL

Fecha: Memo INT 2019026406 - 31/05/2019

Pagina: 1 de 3

SUBDIRECCION LOCAL:PUENTE ARANDA

SERVICIO SOCIAL: COMEDOR COMUNITARIO - COCINA

UNIDAD OPERATIVA: PUENTE ARANDA

DIRECCION: CRA 56 No. 15 - 34

TELEFONO: 322761780

OPERADOR: CORPORACION SUAZA - CONFORMACION Y FORTALECIMIENTO DE GRUPOS SOCIALES UNA PROPUESTA ALTERNATIVA DE DESARROLLO

FECHA: ENERO: ___NA FEBRERO: __NA__ maRzo: __ NA ABRIL; 023 MAYO: 17/05/202 JUNIO: ___NA Jutio: ___NA
(ddimm/aa) AcosTo: ___NA SEPTIEMBRE: OCTUBRE: NO
NIVEL DE CUMPLIMIENTO
1. APORTE ALIMENTARIO En Feb Mar Abr May Jun Jul Ag Sep Oct Nov Dic OBSERVACIONES
C/NC/|C/NC/|C/NC/|C/NC|C/NC/|C/NC/|C/NC/|C/NCI/|CI/NC/|C/NC/|C/NC/|CINC]
NA NA NA INA NA NA NA NA NA NA NA NA
11 El personal manipulador cumple el ciclo de minutas establecido par c c
: la SDIS para los participantes
Los intercambios de alimentos se encuentran autorizados por &
1.2 |profesional Nutricionista-Dietista a cargo del servicio asegurando el [} C
aporte nutricional establecido en la minuta patrén.
En la unidad operativa las porciones se sirven de acuerdo a lo
13 en la minuta patrén por grupo de edad (aplicar forma:o c c
inspeccion plan de muestreo de porciones servidas).
Las caracteristicas organolépticas de los alimentos cumples con las
1.4 |criterios establecidos por la SDIS (aplicar formato evaluacion de| [} C
caracteristicas organolépticas).
15 |E personal manipulaor conoce y esta pendiente de solicitar | c c
> |Reporte asistencia de participantes y tipo de dieta cuando aplique.
El personal manipulador conoce e implementa el Listado de Dietas
16 ido por el ionista cuando aplique, partiendo c c
del estado nutricional y patologias especificas del participante
BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA
NIVEL DE CUMPLIMIENTO
En Feb Mar Abr May Jun Jul Ag Sep Oct Nov Dic
2. PERSONAL MANIPULADOR OBSERVACIONES
C/NC/|C/NC/|C/NC/|C/NC|C/NC/|C/NC/|C/NC/|C/NCI|C/NC/|C/NC/|C/NCI/|CINC/]
NA NA NA INA NA NA NA NA NA NA NA NA
El personal manipulador de alimentos tiene certificado médico v
2.1 |controles periddicos vigentes, asi como, Hoja de Vida actualizada| Cc C
entregada inmediatamente llegue a la unidad operativa
Se toman las medidas necesarias con las personas que se sepa 0
02 que padezca de suceptible de irse por
2 ios alimentos, o que presente heridas infectadas, iritaciones c c
cutaneas o diarrea.
[El contratista cuenta con registros que certifiquen un plan de|
2.3 |capacitacion continuo y permanente para el personal manipulador| c C
de alimentos.
24 Los manipuladores acreditan constancias vigentes de asistencia g c c
“* | cursos o capacitacién en higiene y proteccion de alimentos.
25 Los manipuladores de alimentos utilizan uniforme completo, de|
5| color claro, limpio y calzado cerrado. c c
Los manipuladores hacen uso permanente y adecuado de los
2.6 |elementos de proteccion (gorro, tapabocas) durante la realizacion c C
de las actividades a cargo.
27 Las manos de los manipuladores se encuentran limpias y sin joyas;
7 |ias ufias estan cortas y sin esmalte. ¢ ¢
Los empleados evitan practicas como comer, beber, o fumar en las
2.8 |areas de almacenamiento, preparacion, servido o en donde exista| c C
riesgo de contaminacién del alimento.
Los manipuladores se lavan y desinfectan las manos de acuerdo al
2.9 |protocolo de lavado de manos en cada cambio de actividad y antes| c C
de entrar en contacto con los alimentos.
Se observa que todo el personal que ingresa al servicio de|
2.10 |alimentacién cuenta con elementos de proteccion como gorro, c C
tapabocas y bata.
NIVEL DE CUMPLIMIENTO
En | Feb | Mar | Abr | May | Jun | Jul Ag | sep | oct | Nov | Dic
3. RECIBO OBSERVACIONES
C/NC/|C/NC/|C/NC/|C/NC|C/NC/|C/NC/|C/NC/|C/NCI|C/NC/|C/NC/|C/NCI/|CINC/|
NA NA NA INA NA NA NA NA NA NA NA NA
31 Los alimentos se reciben en un lugar limpio y en condiciones quel|
1 [eviten su contaminacién, alteracién y dafios fisicos. ¢ ¢
32 Durante el proceso de descargue de alimentos desde el carro c c
N transportador se evita el contacto de estos con el piso.
Se inspeccionan los alimentos e insumos, para determinar si
3.3 |cumplen con las especificaciones establecidas en las fichas) [} C
técnicas
Se verifican las temperaturas de los alimentos de alto riesgo durante
3.4 |elrecibo (4 °C +/- 2°C) y se revisa la fecha de vencimiento de los) [} (o3
productos.
35 Se verifica el peso de los alimentos recibidos empleando las| c c
- basculas y realizando el conteo oportuno.
Se devuelven los alimentos que no cumplen con las|
3.6 |especificaciones establecidas en las fichas técnicas y se realiza la| C Cc
ion pertinente en la remision
37 Se realiza el diligenciamiento del formato de Recepcion de / c c

alimentos.




NIVEL DE CUMPLIMIENTO
En Feb | Mar | Abr | May | Jun Jul Ag sep | oct | Nov Dic
4. ALMACENAMIENTO OBSERVACIONES
C/NC/|CINC/|CINC/|CINC/|CINC/|C/NC/|C/INC/|C/NC/|C/NC/|CINC/|CINC/|CI/NC/
NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA
Los alimentos de alto riesgo microbioldgico (lacteos y carnicos etc )
4.1 |son almacenados en un timpo no mayor a 10 minutos asegurando c C
cadena de frio, temperatura maxima 6 °C.
42 El 4rea de almacenamiento se mantiene limpia, protegida de| c c
-2 |insectos o elementos que puedan contaminar los alimentos.
Se almacenan los productos de acuerdo con las caracteristicas de|
4.3 |los mismos en sitios adecuados que eviten su contaminacion ¥ (¢} c
alteracion.
NIVEL DE CUMPLIMIENTO
En | Feb | Mar | Abr | May | Jun | Jul Ag | sep | oct | Nov | Dic
ALMACENAMIENTO EN SECO C IONES
C/NC/|C/NC/|C/NC/|C/NC|C/NC/|C/NC/|C/NC/|C/NCI/|CI/NC/|CI/NC/|C/NC/|CINC]
NA NA NA INA NA NA NA NA NA NA NA NA
44 e realiza aseo y desinfeccion semanal del cuarto de c c
. almacenamiento para evitar la presencia de plagas.
Existen estantes suficientes y en buen estado para ell
almacenamiento de los productos y se facita su limpieza y|
45 circulacién de aire, los alimentos estan dispuestos sobre palés of c c
-5 |tarimas limpias y en buen estado, elevadas del piso por lo menos 15
centimetros de manera que se permita la inspeccién, limpieza y|
fumigacion, si es el caso.
Se utilizan envases y remplenles aprcplados para almacenar los|
46 na apropiada contra la| c c
B contaminacion, estos reaplenles estan limpios y desinfectados|
antes de su uso.
47 Los productos en almacenamiento estén rotulados con nombre, c c
+" |fecha de vencimiento, lote cuando aplique.
48 Se lleva control de primeras entradas y primeras salidas con el fin| c c
: de garantizar la rotacion de los productos.
NIVEL DE CUMPLIMIENTO
En | Feb | Mar | Abr | May | Jun [ Jul Ag | sep | oct | Nov | Dic
REFRIGERACION, CONGELACION Y DESCONGELACION OBSERVACIONES
C/NC/|CINC/|CINC/|CINC/|CINC/|C/NC/|C/NC/|C/NC/|C/NC/|CINC/|CINC/|C/NC/
NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA
4o |La capacidad del equipo es suficiente para la frecuencia of c c
B necesidad de los alimentos que llegan.
Los equipos de i y C
4.10 |funcionando correctamente entre 0°C a 4°C y Congelacién hasta -| C Cc
25.
Los equipos de refri i6n o ion se ubicados|
4.11 |aislados de las zonas de coccién para evitar el aumento de la| [} C
temperatura del equipo.
4.12 |Selavan y desinfectan los equipos, cada 8 dias. / C Cc
Los equipos de refri 6n ylo ion se
413 |organizados; En congelacién: cames crudas, en refrigeracion: [ c
l4cteos, cames crudas en refrigeracion, frutas y verduras
Se reg\stra en el formato Control de temperatura de equlpcs de|
4.14 y control de de equipos de la| C C
temperatura de los alimentos 3 veces durante el dia
445 |Los alimentos se almacenan en su empaque original o protegidos| c c
: adecuadamente, asegurando el registro de la fecha de vencimiento.
416 Los productos cérnicos se llevan a i 6n o c c
: inmediatamente se reciben
417 Los alimentos que requieren refrigeracion se almacenan a unal c c
: temperatura menor de 6°C.
418 Los reci o en donde se i los alimentos| c c
B congelados permanecen tapados y rotulados.
Se realiza el proceso de descongelacion a una velocidad
419 |para evitar el desarrollo de microorganismos pasando los alimentos| c c
: congelados a refrigeracion por un tiempo estimado de 24 horas|
antes de su preparacion.
NIVEL DE CUMPLIMIENTO
5. PREALISTAMIENTO, PREPARACION ,COCCION, SERVIDO Y En Feb Mar Abr May Jun Jul Ag Sep Oct Nov Dic OBSERVACIONES
DISTRIBUCION
C/NC/|C/NC/|C/NC/|C/NC|C/NC/|C/NC/|C/NC/|C/NCI/|CI/NC/|CI/NC/|C/NC/|CINC]]
NA NA NA INA NA NA NA NA NA NA NA NA
Las operaciones de produccién se realizan en orden secuencial
5.1 |continuamente, con el fin de que no se produzcan retrasos c C
que permitan el de
El personal maipulador utilizar la asistencia por grupo de edad para
5.2 |calcular la cantidad de alimentos que debe utilizar para cadal (¢} c
preparacion, evitando pérdidas de alimentos.
53 El personal manipulador realiza el diligenciamiento oportuno del c c
- formato control de entrada y salida de alimentos.
El personal manipulador de alimentos verifica la fecha de
54 vencimiento y las caracteristicas fisicas y organolépticas 6ptimas de| c c
N los alimentos que van a ser preparados o entregados sin previa
coccion.
El personal manipulador de alimentos realiza la desinfeccion de las|
55 |meterias primas y utensilos antes de incorporarlos al proceso segin c c

la tabla de solucién desinfectante del plan de saneamiento y sg|
diligencia el formato pertinente.




Coordinador:

56 Se evita que los alimentos se manipulen por espacios superiores a|
- 30 minutos en las temperaturas de riesgo, (>6°C <60°C).
Los alimentos ( lacteos, jugos, ensaladas, cames frias) que no
57 i coccién,  se en i o C [
protegidos antes de ser servidos y a una temperatura menor a 6°C
g |E! personal manipulador realiza e diligenciamiento oportuno del
8 | formato Preparacion de alimentos. c c
5o |E! personal manipulador manipula con utensilos adecuados
9 evitando el contacto directo con las manos ¢ ¢
1G] personal manipulador hace lavado y desinfeccion de las
5.10 |superficies, equipos y menaje utilizados antes y despues de cadal c C
proceso.
En un lapso de tiempo no mayor a 5 minutos se transladan lo3
5.11 |alimentos preparados desde el sitio de coccion hasta el area de| C C
servido y/o distribucion.
El personal manipulador durante el servido y distribucion a lo3
participantes cumple con las porciones establecidas por la SDIS
512 segin grupo etario y tipo de dieta ofrecida aplicando los| c c
N conocimientos  adquiridos  durante  la  socializacion  de|
izacion de porciones dada por el operador a cargo del
personal manipulador de alimentos.
Durante la ibucién las de las frias|
5.13 |se mantienen en un rango menor o igual 6°C y las preparaciones| Cc C
calientes se mantienen en una temperatura mayor a 60°C.
En el comedor el personal manipulador de alimentos hacen uso
514 y adecuado de los elementos de proteccion (gorrc, c c
N tapabocas) y tiene un trato respetuoso y amable hacia los|
participantes y profesionales.
NIVEL DE CUMPLIMIENTO
En Feb Mar Abr Ma; Jun Jul Se| Oct Nov Dic
6. EQUIPOS Y UTENSILIOS Y A9 P OBSERVACIONES
C/NC/|C/NC/|C/NC/|C/NC|C/NC/|C/NC/|C/NC/|C/NCI|C/NC/|C/NC/|C/NCI/|CINC/
NA NA NA INA NA NA NA NA NA NA NA NA
Las mesas y mesones empleados en el manejo de alimentos tienen
6.1 |superficies lisas, el personal manipuladoar de alimentos limpia y c c
i segan el plan de
62 |La unidad operativa cuenta con los equipos, utensilios y menaje c c
-2 |para prestar el servicio.
Antes de iniciar la distribucién de cada tiempo de comida el personall
63 |de sewicios generales garantiza que el espacio para que los c c
-3 | participantes consuman los alimentos, mesas y sillas esten limpias y
para los participantes.
6.4 El proceso de descomide se realiza segin las indicaciones del area c c
N ambiental, garantizando un correcto destino final.
| OBSERVACIONES
REGISTRAR NOMBRE Y FIRMA CADA MES
Nombre Profesional: N.A Firma: NA 2°mb'.‘e Responsable o Firma:
Nombre Profesional: NA Firma: NA Rombre Respansable o Firma:
Nombre Profesional: N.A Firma: N.A 2°mb'.‘e Responsable o Firma:
Y d
Nombre Profesional:  CARMEN AHUMADA COLLAZOS  Firma: sl Rombre Respansable o Firma:
Do )
Nombre Profesional:  CARMEN AHUMADA COLLAZOS  Firma: GomaendC Nombre Responsable o Firma:
Nombre Profesional: Firma: ﬂ“'“bfe Responsable o Firma:
Nombre Profesional: Firma: Nombre Responsable o Firma:
Nombre Profesional: Firma: Rombre Respansable o Firma:
Nombre Profesional: Firma: Nombre Responsablc o Firma:
Nombre Profesional: Firma: Rombre Respansable o Firma:
Nombre Profesional: Firma: Nombre Responsable o Firma:
Nombre Profesional: Firma: Nombre Responsable o Firma:
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PROCEDIMIENTO OPERACION ENTREGA DE APOYOS ALIMENTARIOS EN LOS SERVICIOS SOCIALES Version: 0
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SECRETARIA DE INTEGRACION SOCIAL

FORMATO ACOMPANAMIENTO OPERACION DEL SERVICIO DE ALIMENTACION MENSUAL

Fecha: Memo INT 2019026406 - 31/05/2019

Pagina: 1 de 3

SUBDIRECCION LOCAL: PUNTE ARANDA

SERVICIO SOCIAL:

CC

UNIDAD OPERATIVA: PUENTE ARANDA

DIRECCION: CRA 56 No. 15- 34

TELEFONO: 322761780

OPERADOR: CORPORACION SUAZA

FECHA: ENERO: FEBRERO: MARZO: ABRIL: MAYO: JUNIO: 16/06/2023 JULIO:
(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/NC/]C/NC/JC/NC/[C/NC/JC/NC/JC/NC/]C/NC/IC/NC/|C/NC/JC/NC/IC/NC/|CI/NC/
NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA
El personal manipulador cumple el ciclo de minutas establecido por
1.1 . C
la SDIS para los participantes
Los intercambios de alimentos se encuentran autorizados por el
1.2 |profesional Nutricionista-Dietista a cargo del servicio asegurando el C
aporte nutricional establecido en la minuta patrén.
En la unidad operativa las porciones se sirven de acuerdo a lo
1.3 |estipulado en la minuta patrén por grupo de edad (aplicar formato C
inspeccion plan de muestreo de porciones servidas).
Las caracteristicas organolépticas de los alimentos cumples con los
1.4 |criterios establecidos por la SDIS (aplicar formato evaluacion de C
caracteristicas organolépticas).
El personal manipulador conoce y esta pendiente de solicitar el
15 : . . . . . C
Reporte asistencia de participantes y tipo de dieta cuando aplique.
El personal manipulador conoce e implementa el Listado de Dietas
1.6 |establecido por el profesional Nutricionista cuando aplique, partiendo C
del estado nutricional y patologias especificas del participante
BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA
NIVEL DE CUMPLIMIENTO
En Feb Mar Abr May Jun Jul Ag Sep Oct Nov Dic
2. PERSONAL MANIPULADOR OBSERVACIONES
C/NC/JC/NC/|C/NC/JC/NC/JCI/NC/[C/NC/IC/NC/JC/NC/[C/NC/JCI/NC/|C/NC/JC/NC/
NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA
El personal manipulador de alimentos tiene certificado médico y
2.1 |controles periddicos vigentes, asi como, Hoja de Vida actualizadal C
entregada inmediatamente llegue a la unidad operativa
Se toman las medidas necesarias con las personas que se sepa of
29 sospeche que padezca de enfermedad suceptible de transmitirse por c
' los alimentos, o0 que presente heridas infectadas, irritaciones
cutaneas o diarrea.
El contratista cuenta con registros que certifiguen un plan de
2.3 |capacitaciéon continuo y permanente para el personal manipulador de C
alimentos.
24 Los manipuladores acreditan constancias vigentes de asistencia c
' Cursos o capacitacion en higiene y proteccién de alimentos.
o5 Los manipuladores de alimentos utilizan uniforme completo, de c
' color claro, limpio y calzado cerrado.
Los manipuladores hacen uso permanente y adecuado de los
2.6 |elementos de proteccion (gorro, tapabocas) durante la realizacion de C
las actividades a cargo.
27 Las manos de los manipuladores se encuentran limpias y sin joyas; c
' las ufias estan cortas y sin esmalte.
Los empleados evitan practicas como comer, beber, o fumar en las
2.8 |areas de almacenamiento, preparacion, servido o en donde exista] C
riesgo de contaminacion del alimento.
Los manipuladores se lavan y desinfectan las manos de acuerdo al
2.9 |protocolo de lavado de manos en cada cambio de actividad y antes C
de entrar en contacto con los alimentos.
Se observa que todo el personal que ingresa al servicio de
2.10 Jalimentacion cuenta con elementos de proteccion como gorro, C
tapabocas y bata.
NIVEL DE CUMPLIMIENTO
En Feb Mar Abr May Jun Jul Ag Sep Oct Nov Dic
3. RECIBO OBSERVACIONES
C/NC/]C/NC/JC/NC/[CI/NC/JC/NC/JC/NC/]C/NC/IC/NC/|C/NC/JC/NC/IC/NC/|CI/NC/
NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA
31 Los alimentos se reciben en un lugar limpio y en condiciones que c
' eviten su contaminacion, alteracion y dafos fisicos.
Durante el proceso de descargue de alimentos desde el carro|
3.2 . ) C
transportador se evita el contacto de estos con el piso.
33 Se inspeccionan los alimentos e insumos, para determinar si c
' cumplen con las especificaciones establecidas en las fichas técnicas
Se verifican las temperaturas de los alimentos de alto riesgo durante
3.4 el recibo (4 °C +/- 2°C) y se revisa la fecha de vencimiento de los C
productos.
35 Se verifica el peso de los alimentos recibidos empleando las c
' basculas y realizando el conteo oportuno.
Se devuelven los alimentos que no cumplen con las
3.6 |especificaciones establecidas en las fichas técnicas y se realiza lal C
anotacion pertinente en la remision
37 Se realiza el diligenciamiento del formato de Recepcion de c
' alimentos.




NIVEL DE CUMPLIMIENTO

En Feb Mar Abr May Jun Jul Ag Sep Oct Nov Dic
4. ALMACENAMIENTO OBSERVACIONES
C/NC/|C/NC/|C/NC/|JC/NC/|C/NC/|C/NC/|C/NC/|C/NC/|C/NC/|C/NC/JC/NC/JC/NC/
NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA
Los alimentos de alto riesgo microbioldgico (lacteos y carnicos etc.)
4.1 [son almacenados en un timpo no mayor a 10 minutos asegurando| C
cadena de frio, temperatura maxima 6 °C.
42 El 4rea de almacenamiento se mantiene limpia, protegida de c
' insectos o elementos que puedan contaminar los alimentos.
Se almacenan los productos de acuerdo con las caracteristicas de
4.3 [los mismos en sitios adecuados que eviten su contaminacion y C
alteracion.
NIVEL DE CUMPLIMIENTO
En Feb Mar Abr May Jun Jul Ag Sep Oct Nov Dic
ALMACENAMIENTO EN SECO OBSERVACIONES
C/NC/]C/NC/JC/NC/[C/NC/JC/NC/JC/NC/|]C/NC/IC/NC/|C/NC/JC/NC/IC/NC/|CI/NC/
NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA
44 Se realiza aseo y desinfeccibn semanal del cuarto de c
' almacenamiento para evitar la presencia de plagas.
Existen estantes suficientes y en buen estado para el
almacenamiento de los productos y se facilita su limpieza y
circulacién de aire, los alimentos estan dispuestos sobre palés of
4.5 . . : C
tarimas limpias y en buen estado, elevadas del piso por lo menos 15
centimetros de manera que se permita la inspeccion, limpieza y
fumigacion, si es el caso.
Se utilizan envases y recipientes apropiados para almacenar los
46 alimentos, confiiendo una protecciébn apropiada contra la c
' contaminacion, estos recipientes estan limpios y desinfectados
antes de su uso.
47 Los productos en almacenamiento estan rotulados con nombre, c
' fecha de vencimiento, lote cuando aplique.
48 Se lleva control de primeras entradas y primeras salidas con el fin de c
' garantizar la rotacién de los productos.
NIVEL DE CUMPLIMIENTO
En Feb Mar Abr May Jun Jul Ag Sep Oct Nov Dic
REFRIGERACION, CONGELACION Y DESCONGELACION OBSERVACIONES
C/NC/|C/NC/|C/NC/|C/NC/|C/NC/|C/NC/|C/NC/|C/NC/|C/NC/|C/NC/|JC/NC/JC/NC/
NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA
49 La capacidad del equipo es suficiente para la frecuencia o necesidad| c
' de los alimentos que llegan.
Los equipos de Refrigeracion y Congelacion se encuentran
4.10 [funcionando correctamente entre 0°C a 4°C y Congelacién hasta - C
25.
Los equipos de refrigeracion o congelacion se encuentran ubicados
4.11 |aislados de las zonas de coccion para evitar el aumento de la C
temperatura del equipo.
4.12 |Se lavan y desinfectan los equipos, cada 8 dias. C
Los equipos de refrigeracion y/o congelacibn se encuentran
4.13 |organizados; En congelacién: carnes crudas, en refrigeracion: C
lacteos, carnes crudas en refrigeracion, frutas y verduras
Se registra en el formato Control de temperatura de equipos de
4.14 |refrigeracion y control de temperaturas de equipos de congelacion lal C
temperatura de los alimentos 3 veces durante el dia
Los alimentos se almacenan en su empaque original o protegidos
4.15 : . C
adecuadamente, asegurando el registro de la fecha de vencimiento.
Los productos carnicos se llevan a refrigeracion o congelacion
4.16 |. : . C
inmediatamente se reciben
Los alimentos que requieren refrigeracion se almacenan a una
4.17 o C
temperatura menor de 6°C.
418 Los recipientes o empaques en donde se mantienen los alimentos c
' congelados permanecen tapados y rotulados.
Se realiza el proceso de descongelacion a una velocidad controlada]
para evitar el desarrollo de microorganismos pasando los alimentos
4.19 . ., . . C
congelados a refrigeracion por un tiempo estimado de 24 horas
antes de su preparacion.
NIVEL DE CUMPLIMIENTO
5. PREALISTAMIENTO, PREPARACION ,COCCION, SERVIDO Y En Feb Mar Abr May Jun Jul Ag Sep Oct Nov Dic OBSERVACIONES
DISTRIBUCION
C/NC/]C/NC/JC/NC/[C/NC/JC/NC/JC/NC/]C/NC/IC/NC/|C/NC/JC/NC/IC/NC/|CINC/
NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA
Las operaciones de produccién se realizan en orden secuencial y
5.1 |continuamente, con el fin de que no se produzcan retrasos C
indebidos que permitan el crecimiento de microorganismos.
El personal maipulador utilizar la asistencia por grupo de edad para]
5.2 |calcular la cantidad de alimentos que debe utilizar para cada C
preparacion, evitando pérdidas de alimentos.
El personal manipulador realiza el diligenciamiento oportuno del
5.3 . . C
formato control de entrada y salida de alimentos.
El personal manipulador de alimentos verifica la fecha de
54 vencimiento y las caracteristicas fisicas y organolépticas 6ptimas de c
' los alimentos que van a ser preparados o entregados sin previg
coccion.
El personal manipulador de alimentos realiza la desinfeccién de las
materias primas y utensilios antes de incorporarlos al proceso segun
55 . . . C
la tabla de solucion desinfectante del plan de saneamiento y se
diligencia el formato pertinente.




56 Se evita que los alimentos se manipulen por espacios superiores @ c
' 30 minutos en las temperaturas de riesgo, (>6°C <60°C).
Los alimentos ( lacteos, jugos, ensaladas, carnes frias) que noj
5.7 [requieren coccidon, se mantienen en recipientes o empaques C
protegidos antes de ser servidos y a una temperatura menor a 6°C
58 El personal manipulador realiza el diligenciamiento oportuno del c
' formato Preparacion de alimentos.
59 El personal manipulador manipula con utensilios adecuados c
' evitando el contacto directo con las manos
El personal manipulador hace lavado y desinfeccion de las
5.10 |superficies, equipos y menaje utilizados antes y despues de cadal C
proceso.
En un lapso de tiempo no mayor a 5 minutos se transladan los
5.11 |alimentos preparados desde el sitio de coccién hasta el area de C
servido y/o distribucion.
El personal manipulador durante el servido y distribucion a los
participantes cumple con las porciones establecidas por la SDIS
segun grupo etario y tipo de dieta ofrecida aplicando los
5.12 - . o C
conocimientos  adquiridos  durante la  socializacibn  de
Estandarizacion de porciones dada por el operador a cargo del
personal manipulador de alimentos.
Durante la distribucion las temperaturas de las preparaciones frias
5.13 |se mantienen en un rango menor o igual 6°C y las preparaciones C
calientes se mantienen en una temperatura mayor a 60°C.
En el comedor el personal manipulador de alimentos hacen uso
permanente y adecuado de los elementos de proteccion (gorro,
5.14 . , C
tapabocas) y tiene un ftrato respetuoso y amable hacia los
participantes y profesionales.
NIVEL DE CUMPLIMIENTO
En Feb Mar Abr May Jun Jul Ag Sep Oct Nov Dic
6. EQUIPOS Y UTENSILIOS OBSERVACIONES
C/NC/]C/NC/JC/NC/[C/NC/JC/NC/JC/NC/|CINC/IC/NC/|C/NC/JC/NC/IC/NC/|CINC/
NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA
Las mesas y mesones empleados en el manejo de alimentos tienen
6.1 |superficies lisas, el personal manipuladoar de alimentos limpia y C
desinfecta oportunamente segun el plan de saneamiento
6.2 La unidad operativa cuenta con los equipos, utensilios y menaje para| c
' prestar el servicio.
Antes de iniciar la distribucion de cada tiempo de comida el personal
63 de servicios generales garantiza que el espacio para que los c
' participantes consuman los alimentos, mesas vy sillas esten limpias y
organizadas para los participantes.
El proceso de descomide se realiza segun las indicaciones del area
6.4 . . o C
ambiental, garantizando un correcto destino final.
OBSERVACIONES
REGISTRAR NOMBRE Y FIRMA CADA MES
Nombre Profesional: Firma: Nombfe Responsable o Firma:
Coordinador:
Nombre Profesional: Firma: Nombfe Responsable o Firma:
Coordinador:
Nombre Profesional: Firma: NombTe Responsable o Firma:
Coordinador:
Nombre Profesional: Firma: Nombfe Responsable o Firma:
Coordinador:
Nombre Profesional: Firma: Nombfe Responsable o Firma:
Coordinador:
Nombre Profesional: CARMEN AHUMADA Firma: = (N:ggzgﬁai;if_ponsab'e ° DIANA AHUMADA Firma: DIANA AHUMADA
Nombre Profesional: Firma: Nombfe Responsable o Firma:
Coordinador:
Nombre Profesional: Firma: Nombfe Responsable o Firma:
Coordinador:
Nombre Profesional: Firma: Nombfe Res.ponsable ° Firma:
Coordinador:
Nombre Profesional: Firma: Nombfe Responsable o Firma:
Coordinador:
Nombre Profesional: Firma: NombTe Responsable o Firma:
Coordinador:
Nombre Profesional: Firma: Nombre Responsable o Firma:

Coordinador:




PROCESO PRESTACION DE SERVICIOS SOCIALES PARA LA INCLUSION SOCIAL

Cago TORPES21E

PROCEDIMIENTO OPERACION ENTREGA DE APOYGS ALMENTARIOS EN LOS SERVICIOS SOCIALES

erson 0

FORMATO ACOMPANAMIENTO OPERACION DEL SERVICIO DE ALIMENTACION MENSUAL

Fecha: Memo INT 2019026406 -
210512019

Fagna Taes

SUBDIRECCION LOCAL: PUENTE ARANDA

Iswmo SOCIAL, COMEDOR COMUTARIO-COSINA POPULAR

IUNIDAD OPERATIVA: PUENTE ARANDA

DIRECCION: CARRERA 56 #45-14 | TELEFONO: 3205489203
OPERADOR: COORPORACION ZUASA Y FORTALECIMIENTO DE GRUPOS SOCIALES UNA RESPUESTA ALTERNATIVA AL DESARROLLO
e ENERO:N/A FEBRERO: N/A MARZO: NIA ABRIL MAYO JUNIO JULIO: 10/07/2023 'AGOSTO: SEPTIEMBRE
OCTUBRE NOVIEMBRE DICIEMBRE !
NIVEL DE CUMPLIMIENTO
1. APORTE ALIMENT ARIO En |Feb Mar Abr May Jui Jul Ag Sep Oct Nov Dic OBSERVAC|
TINC |C/NC |CINC | C/INCINA [C/NC |CINC | CINCT |CINC |C/NC |CINC |CINC |C/NC OUES
INA - |ina fina INA - |INA NA fina fina fina fina A
ET personal manipulador cUmple el ciclo de minutas establecido por 1a SDIS
11 para los participantes c
Tos e almentos s or el T
profesional Nutricionista-Dietista a cargo del servicio asegurando el aporte
12 nutricional establecido en la minuta patron.
En Ta unidad operaliva Ias porciones se sirven de acuerdo a 1o estpulado T
en laminuta patrén por grupo de edad (aplicar formato inspeccién plan de
13 muestreo de porciones servidas)
Tas caractersticas organolépiicas de 105 Almentos CUmPIES con 105 Crterios T
establecidos por la SDIS (aplicar formato evaluacién de caracteristicas
14 organolépticas).
El personal manipulador conoce y esta pendiente de solicitar el Reporte
15 asistencia de participantes y tipo de dieta cuando aplique. c
To ET personal manipulador Conoce & mplementa el Listado dé Dietas establecido
por el profesional Nutricionista cuando aplique, partiendo del estado c
nutricional y patologias especficas del
participante
BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTUR
NIVEL DE CUMPLIMIENTO
En [Feb Mar Abr Wa, I L AQ Sep | oct | WNov Dic OBSERVACI
2. PERSONAL MANIPULADOR
CINC |C/NC |C/NC CINC |C/NC |C/NC/NA|CINC |C/NC |CINC |[C/NC |C/NC ONES
iNa - |ina |ina | cinena |iNa fina INA fina fina fina i
ET personal manipulador de alimentos tiene certiicado medico y Controles
- periddicos vigentes, asi como, Hoja de Vida actualizada entregada c
inmediatamente llegue a la unidad operativa
Se toman 1as meaias NECeSaias Con 1as Personas que 56 Sepa 0 S0speche
s que padezca de enfermedad suceptible de transmitirse por los alimentos, c
0 que presente heridas infectadas, irritaciones cuténeas o diarrea
ET contralista cuenta con 1egistos que Certfiquen un plan de capaciacion T
23 continuoy permanente para el personal manipulador de alimentos
T0s manpuladores acredian ConStancias igentes de asistencia a cursos o T
24 capacitacion en higiene y proteccion de alimentos.
Tos manipuladores de almentos ullizan unforme Compieto, de color T
25 claro, impio y calzado cerrado.
Tos manipuladores hacen Uso permanente y adecuado de 105 elementos T
26 de proteccion (gorro, tapabocas) durante larealizacion de las actividades a
cargo.
Tas manos 06105 manpuladores se encuentran IMmpIas y Sin Joyas, 1as unas T
27 estan cortas y sin esmalte.
T0s empleados evitan praclicas Como comer, eber, o fumar en 1as areas de
almacenamiento, preparacion, servido o en donde exista riesgo de
28 contaminacion del alimento. c
29 Tos manipuladores e lavan y desinfectan [as manos e acUerdo al protocolo de
lavado de manos en cada cambio de actividad y antes de entrar en contacto c
con los alimentos.
Se observa que (000 el personal que Ingresa al serviclo de almentacion T
cuenta con elementos de proteccion como gorro, tapabocas y bata.
210
NIVEL DE CUMPLIMIENTO
En|Feb Mar Abr Ma K L Ag Sep | oct | Nov Dic
3 RECIBO OBSERVACI
CINC |C/NC |C/NC | C/NC/NA |C/NC |C/NC |C/NC/NA|C/NC |C/NC [C/NC |CINC |CINC CRES
INA |ina fiNa INA - |INA L VLTS VIV VY7 A
T0s alimentos e reciben en un Ugar IMpIo y en CoNGICIoNes que eviten su
31 contaminacion, alteracion y dafios fisicos c
Durante el proceso de descargue de alimentos desde el carro
32 c
trans portador se evita el contacto de estos con el piso,
Se Inspeccionan 105 almentos € Insumos, para determinar si cumplen con
33 las especificaciones establecidas en las fichas técnicas c
Se verifican fas temperaturas de 105 almentos e alto 11esgo durante el recibo (
34 4°C +1- 2°C) y se revisa lafecha de vencimiento de los productos. c
Se verfiica el peso de 105 almentos recibidos empleando las basculas y
35 realizando el conteo oportuno. c
Sedevuelven los alimentos que no cumplen con s
36 especificaciones establecidas en las fichas técnicas y se realizala c
anotacion pertinente en laremision
Se realza e dligenciamiento Gel formato e Recepcion de almentos,
37 c




NIVEL DE CUMPLIMIENTO

Bl B iar o I o o S | oot Nov Tic
BSERVACI
4. ALMACENAMIENTO gst e
cincs |einer fernes cinci |cines cines feiner feines ferner feines
C/NC/NA C/NC/NA
NA NA NA NA NA NA NA NA NA
Los alimentos de alto riesgo microbiolégico (1ACte0s y CAricos etc.) son
almacenados en un timpo nomayor a 10 minutos asegurando cadena de frio,
41 temperatura maxima 6 °C. c
El 4rea de amacenamiento se mantiene impia, protegida de INSectos o
42 elementos que puedan contaminar los alimentos. c
'Se aimacenan 105 productos de acuerdo con las caracteristicas e I0s mismos
43 en sitios adecuados que eviten su contaminacion y alteracion. c
NIVEL DE CUMPLIMIENTO
En | Feb ‘War "Abr May Jun Jul Ag Sep | oct Nov Dic
OBSERVACI
ALMACENAMIENTO EN SECO ONES
cinc |cine |cine cinc | cine cinc |cine |eine |eine |cine
CINC/NA CINC/NA
INa - |ina [ina INA | INA INa - |ina fina fina i
Serealiza aseo y desinfeccion semanal del cuarto de aimacenamiento
44 para evitar la presencia de plagas. c
Existen estantes suficientes y en buen estado para el almacenamiento de los
productos y se facilita su limpieza y circulacién de aire, los alimentos estan
dispuestos sobre palés o tarimas limpias y en buen estado, elevadas del piso
45 por lo menos 15 centimetros de manera que se permita la ins peccion, limpieza c
y fumigacion, si es el caso.
Se uilizan envases y recipientes apropiados para aimacenar 0s alimentos,
.6 confiriendo una proteccion apropiada contra la contaminacién, estos recipientes c
estan limpios y desinfectados antes de su uso
05 productos en almacenamiento estan rolUados con nombre, fecha de
47 vencimiento, lote cuando aplique. c
Selleva control de primeras entradas y primeras salidas con el fin de garantizar
48 la rotacion de los productos. c
NIVEL DE CUMPLIMIENTO
En Feb Mar Abr Mayf Jun Jul Ag Sep Oct Nov Dic
REFRIGERACION, CONGELACION Y DESCONGEL ACION OBSERVACI
cines femer Jemer | ferer femver | Jeiner feiner feiner Jeiner fernes ONES
NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA
La capacidad el equipo es suficiente para la frecuencia o necesidad
49 de los alimentos que llegan. c
05 equipos de Refngeracion y Congelacion se encuentran
410 | funcionando correctamente entre 0°C a4°C y Congelacién hasta - 25. c
Tos equipos z z Ubicados aisiados de
411 las zonas de coccién para evitar el aumento de latemperatura del equipo. c
412 |Selavany desinfectan los equipos, cada 8 dias c
Tos equipos de on Yo on se
413 |oroanizados; En congelacién: carnes crudas, en refrigeracion: lacteos, ¢
- caes crudas en refrigeracion, frutas y verduras
Se registra en el formato Control de temperatura de equipos de
6n y control de temperaturas de equipos de la
414 |temperatura de los alimentos 3 veces durante el dia c
oS alimentos se amacenan en su empaque onginal o protegidos
415 | adecuadamente, asegurando el registro de lafecha de vencimiento. c
Tos productos carmicos se llevan a refrigeracion o congelacion
416 |inmediatamente se reciben c
Los almentos que requieren relrigeracion se almacenan a unatemperatura
417 | menor de6°C c
Los recipientes o empaques en Tos alimentos
418 | permanecen tapados y rotulados. c
Se realiza el proceso de Gescongelacion a una velocidad controlada para evitar
el desarrollo de microorganismos pasando los alimentos congelados a
419 |refrigeracion por un tiempo estimado de 24 horas antes de su preparacion c
NIVEL DE CUMPLIMIENTO
En |Feb [ Ab May J Jul A s oct N DI OBSERVACI
5. PREALISTAMIENTO, PREPARACION ,COCCION, SERVIDO Y DISTRIBUCION nore ar 4 ay Jun ! 4 e ! ov e ones
cine |cine [eine cine | cine cine |cine |eine |cine [cine
CINC/NA CINC/NA
INA - |ina fina INA - |/NA N fina fina fina fiNa
Las operaciones de produccion se realizan en orden secuencialy
o1 continuamente, con el fin de que no se produzcan retrasos indebidos que c
permitan el crecimiento de microorganismos.
El personal maipulador utilizar la asistencia por grupo de edad para calcular la
52 cantidad de alimentos que debe utiizar para cada preparacién, evitando c

pérdidas de alimentos




ET personal mamipulador realiza el Gligenciamiento oportuno del formato
53 control de entrada y salida de alimentos. c

ET personal manipulador de aimentos verfica 1a fecha e
ylas isticas fisicas y é Gptimas de los
alimentos que van a ser preparados o entregados sin previa coccion.

5.4

El personal manipulador de almentos realiza la desifeccion de las materias
. primas y utensilios antes de incorporarlos al proceso segtn la tabla de c

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

‘Se evita que 105 alimentos se manipulen por espacios Superiores a 30 minutos
56 en las temperaturas de riesgo, (>6°C <60°C). c

57 Los alimentos ( 1acteos, jugos, ensaladas, carnes frias) que no requieren C
coccion, se mantienen en recipientes o empagues protegidos antes de ser
servidos y a una temperatura menor a 6°C

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

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

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

Enunlapso de tilempo no mayor a 5 minutos se transladan 1os
511 alimentos preparados desde el sitio de coccion hasta el area deservido c
ylo distribucion.

El personal manipulador_durante el servido y distribucion a 105
participantes cumple con las porciones  establecidas por la SDIS segin
grupo etario y tipo de dieta ofrecida aplicando los conocimientos
adquirids  durante la  socializacion  de Estandarizacion de porciones

512 c
dada por el operador a cargo del personal manipulador de alimentos
Durante la distribucion las temperaturas de las preparaciones frias se mantienen
en un rango menor o igual 6°C y las preparaciones calientes se mantienen en

513 c

unatemperatura mayor a 60°C.

En el comedor el personal manipulador de alimentos hacen uso

permanente y adecuado de los elementos de proteccion (gorro, tapabocas)
514 ytiene un trato respetuoso y amable hacia los participantes y c
profesionales.

NIVEL DE CUMPLIMIENTO

En Feb Mar Abr May | Jun - JAg Sep  Joct Nov Dic
OBSERVACI
6.EQUIPOS Y UTENSILIOS e
c/Nc |ciNc |cine C/NC |cine c/Nc |cinc cine |cine |cine
INA - |/NA INA CINGINA L A fina [S/NCINAL A INA  |INA  |/NA INA
Las mesas y mesones empleados en el manejo de alimentos tienen superficies
61 lisas, el personal manipuladoar de alimentos impia y desinfecta c
N oportunamente segn el plan de saneamiento
La unidad operativa cuenta con los equipos, Utensilios y menaje para
6.2 prestar el servicio. c
"Antes de iniciar la distribucion de cada tiempo de comida el personal de
63 senvicios generales garantiza que el espacio para que los participantes c
§ consuman los alimentos, mesas y sillas esten limpias y organizadas para los
participantes.
El proceso de descomide se realiza segun las indicaciones del area ambiental,
6.4 garantizando un correcto destino final. c
OBSERVACIONES
REGISTRAR NOMBRE Y FIRMA CADA MES
CARMEN AHUMADA MONICA ANDREA GUERRA

Nombre Responsable o

Nombre Profesional: Firma:Coordinador

Nombre Responsable o

Nombre Profesional: Firma: Firma:Coordinador
Nombre Profesional: Firma: lombre Responsatie o Firma:Coordinador
Nombre Profesional: Firma: lombre Responsatie o Firma:Coordinador
Nombre Profesional: Fima: Nombre e ponsable o Firma:C oordinador

OBJETIVO

Realizar acompafiamiento a los procesos de recibo, almacenamiento, preparacion, servido y distribucion, en los servicios de la Secretaria Distrital de Integracién Social donde se
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SUBDIRECCION LOCAL: PUENTE ARANDA

Isswvnmo 'SOCIAL: COMEDOR COMUTARIO-COSINA POPULAR

UNIDAD OPERATIVA: PUENTE ARANDA

DIRECCION: CARRERA 56 #45-14 TELEFONO: 3205489203
OPERADOR: COORPORACION ZUASA Y FORTALECIMIENTO DE GRUPOS SOCIALES UNA RESPUESTA ALTERNATIVA AL DESARROLLO
o DO R FEBRERG. WA VARZD: N FERL G, TG TOTG: 18072073 RGOSTO. WAz SEPTIENBRE OCTUBRE. NOVIEMBRE. DICIEMBRE:
NIVEL DE CUMPLIMIENTO
1. APORTE ALIMENTARIO En]Feb Mar} Abr May Jun! Jul Ag Sep Oct Nov Dic OBSERVACH
CI/NC |CINC CINC CI/NC/NA [c/NC [c/NC [c/NC/NA |c/NC  [c/NC [cinc [c/nc C/NC ONES
INA INA INA INA INA INA INA INA INA INA
TET personal manipulador cumple el ciclo de minutas establecido por 1a SDIS para los
11 [¢] c
Los intercambios de alimentos se encuentran por el C Cc
Dietista a cargo del servicio asegurando el aporte nutricional establecido en la minuta patrén.
12
|En 12 unidad operativa las porciones se sirven de acuerdo a 1o estipulado en la minuta C C
patrén por grupo de edad (aplicar formato inspeccion plan de muestreo de porciones servidas).
13
Las caracteristicas organolépticas de los alimentos cumples con los criterios establecidos por [§ [§
la SDIS (aplicar formato evaluacién de caracteristicas organolépticas).
14
|1 personal manipulador conoce y esta pendiente de solicitar el Reporte asistencia de
15 y tipo de dieta cuando aplique. C N/A
16 El personal manipulador conoce e implementa el Listado de Dietas establecido por el
profesional Nutricionista cuando aplique, partiendo del estado nutricional y patologias c NA
especificas  del
BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA
NIVEL DE CUMPLIMIENTO
En]Feb Mar] Abr May Jun Jul Ag Sep Oct Nov. Dic
2. PERSONAL MANIPULADOR OBSERVACI
. C/NC |C/NC C/NC C/NC JCINC C/NC/NA [C/NC [C/NC JC/NC JC/NC C/NC ONES
INA INA INA CINC/NA |/NA INA INA INA INA INA INA
2,1 EIl personal manipulador de alimentos tiene certificado médico y controles periodicos
vigentes, asi como, Hoja de Vida actualizada entregada inmediatamente llegue  la unidad c c
operativa
Se toman las medidas necesarias con las personas que se sepa o sospeche que padezca de
2 suceptible de transmitirse por los alimentos, o que presente heridas c c
) cuténeas o diarrea.
El contratista cuenta con registros que certifiguen un plan de capacitacion continuo y
23 para el personal manipulador de alimentos. C C
Los manipuladores acreditan constancias vigentes de asistencia a cursos o capacitacion en
2,4 higiene y proteccion de alimentos. C Cc
Los manipuladores de alimentos utilizan uniforme completo, de color claro, limpio y
25 calzado cerrado, C C
Los manipuladores hacen uso permanente y adecuado de los elementos de proteccion
2,6 (gorro, tapabocas) durante la realizacion de las actividades a cargo. (e} C
Las manos de los manipuladores se encuentran limpias y sin joyas; las ufias estan cortas y sin
2,7 esmalte. C C
Los empleados evitan practicas como comer, beber, o fumar en las areas de almacenamiento,
servido 0 en donde exista riesgo de contaminacion del alimento.
2,8 C C
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, c c
Se observa que todo el personal que ingresa al servicio de alimentacion cuenta con
de proteccion como gorro, tapabocas y bata.
2,10 C C
NIVEL DE CUMPLIMIENTO
En[Feb Mar] Abr May Jun Jul Ag Sep Oct Nov. Dic
& (D OBSERVACI
CI/NC |CINC CINC CI/NC/NA [C/NC |C/NC CI/NC/NA [c/NC [c/NC Jc/Ne Jc/Ne C/NC CRES
INA INA INA INA INA INA INA INA INA INA
Los alimentos se reciben en un lugar limpio y en condiciones que eviten su contaminacion,
31 6n y dafios fisicos c c
Durante el proceso de descargue de alimentos desde el carro transportador se evita el
32 contacto de estos con el piso. c c
Se inspeccionan los alimentos e insumos, para determinar si cumplen con las
33 en las fichas técnicas c c
Se verifican las temperaturas de los alimentos de alto riesgo durante el recibo ( 4
3.4 °C +-2°C) y se revisa la fecha de vencimiento de los productos. c c
Se verifica el peso de los alimentos recibidos empleando las basculas y realizando el
35 conteo oportuno. c c
Se dewuelen los alimentos que no cumplen con las especificaciones
3.6 establecidas en las fichas técnicas y se realiza la c c
anotacion pertinente en Ia remision
Se realiza el diligenciamiento del formato de Recepcion de alimentos.
37 c c
IVEL DE CUMPLIMIENTO
EnIFeb IMav I ‘Abr I MayIJun I Jul I Ag I Sep I oct I Nov I Dic|
R OBSERVACI




4 ALMAGENAVIEN U NS
1 !
EANC/ C/NC/NA E/LNC’ cinc/NA  feincinalcineinal cincina fcincna fcine /Nl (N:ANC cincina |S/NC7
Los alimentos de alto riesgo microbiologico (ACteos y carnicos etc.) son almacenados en un
timpo no mayor a 10 minutos asegurando cadena de frio, temperatura maxima 6 °C.
4.1 c c
El drea de almacenamiento se mantiene limpia, protegida de insectos o elementos que
4.2 puedan contaminar los alimentos. c c
'Se almacenan los productos de acuerdo con las caracteristicas de los mismos en sitios
4.3 que eviten su 6n y alteracion. c c
NIVEL DE CUMPLIMIENTO
En[Feb Mar ‘Abr May[aun Jul Ag Sep Oct Nov Dic|
OBSERVACI
ALMACENAMIENTO EN SECO =
c/NC |cinc CINe | e feine Jeine ) e fCiNe eine feine feine C/NC
INA INA INA INA INA INA INA INA INA INA
Se realiza aseo y desinfeccion semanal del cuarto de almacenamiento para evitar la
44 presencia de plagas. c c
Existen estantes suficientes y en buen estado para el almacenamiento de los productos y se
facilita su limpieza y circulacion de aire, los alimentos estan dispuestos sobre palés o tarimas
limpias y en buen estado, elevadas del piso por lo menos 15 centimetros de manera que se
4.5 permita la inspeccion, limpieza y fumigacion, si es el caso. c c
Se utilizan envases y recipientes apropiados para almacenar los alimentos, confiriendo una
6 proteccion apropiada contra la 6n, estos estan limpios y c c
: antes de su uso.
Los productos en almacenamiento estan rotulados con nombre, fecha de vencimiento, lote
47 cuando aplique, c c
Se lleva control de primeras entradas y primeras salidas con el fin de garantizar la rotacion de
4.8 los productos. c c
IVEL DE CUMPLIMIENTO
=
i i i En|Feb Mar Abr May[un Jul Ag Sep Oct Nov Dic] OESERVAC]
REFRIGERACION, CONGELACION Y DESCONGELACION [CINC/ |C/NCINA |c/NCT [C/NC/NA|C/NC/NA [C/NC/NA[C/NC/NA|C/NC/ |C/NC/NA |CINC/ ONES
NA NA CINC/NA CINC/NA NA NA
La capacidad del equipo es suficiente para la frecuencia o necesidad de los alimentos
4,9 que llegan c c
Los equipos de on y Ci o se
4,10 entre 0°C a 4°C y Congelacion hasta - 25. c c
Los equipos de refrigeracion o congelacion se encuentran ubicados aislados de las zonas de
4,11 coccion para evitar el aumento de la temperatura del equipo. c c
Se lavan y desinfectan los equipos, cada 8 dias.
4,12 c c
4,13 Los equipos de 6n ylo 6n se En c c
carnes crudas, en refrigeracion: lacteos, cames crudas en refrigeracion, frutas y
verduras
Se registra en el formato Control de temperatura de equipos de refrigeracion y control de
de equipos de congelacion la temperatura de los alimentos 3 veces durante el dia
4,14 c c
Los alimentos se almacenan en_ su empaque original o protegidos adecuadamente, asegurando
4,15 el registro de la fecha de vencimiento. c c
Los productos camicos se llevan a 6n 0 congelacio se reciben
4,16 c c
Los alimentos que requieren 6n se a una menor de 6°C.
4,17 c c
Los recipientes o empagues en donde se mantienen los alimentos congelados permanecen
4,18 tapados y rotulados. c c
Se realiza el proceso de descongelacion a una velocidad controlada para evitar el desarrollo de
pasando los alimentos congelados a refrigeracion por un tiempo estimado
4,19 de 24 horas antes de su preparacion. c c
NIVEL DE CUMPLIMIENTO
En|F Mar Abr M n I A t N DI
5. PREALISTAMIENTO, PREPARACION ,COCCION, SERVIDO Y DISTRIBUCION e i o 2| . 9 S5 O oV ' gz:RVAC'
ciNCc |cinc cINC cINc |cinc cINc |cinc fcinc |cine CINC
NC/NA NC/NA
INA INA INA cInet INA INA cInel INA INA INA INA INA
Las operaciones de produccion se realizan en_ orden secuencial y continuamente, con el fin
. de que no se produzcan retrasos indebidos que permitan el crecimiento de microorganismos. c c
El personal maipulador utilizar Ia asistencia por grupo de edad para calcular la cantidad de
alimentos que debe utilizar para cada preparacion, evitando pérdidas de alimentos
5.2 c c
El personal manipulador realiza el diligenciamiento oportuno del formato control de entrada |
53 salida de alimentos. c c
54 El personal manipulador de alimentos verifica la fecha de vencimientoy las c C
aracterfsticas fisicas y 6ptimas delos alimentos que van aser preparados o
sin_previa coccién,
55 El personal manipulador de alimentos realiza la desinfeccion de las materias primas y utensilios c C
antes de incorporarlos al proceso segin la tabla de solucin desinfectante del plan de
y se diligencia el formato pertinente.




Se evita que los alimentos se manipulen por espacios superiores a 30 minutos en las
56 de riesgo, (>6°C <60°C). c c
5.7 Los alimentos ( lacteos, jugos, ensaladas, cames flias) que no requieren coccion,  se
en o empagues protegidos antes de ser senvidos y a una temperatura c c
menor a 6°C
|ET personal manipulador realiza el diigenciamiento oportuno del formato Preparacion de
58 alimentos ¢ ¢
El personal manipulador manipula con Utensilios adecuados evitando el contacto directo
59 con las manos ¢ ¢
|ET personal manipulador hace lavado y desinfeccion de las superficies, equipos y
5.10 menaje utiizados antesy despues de cada proceso. c c
En un lapso de tiempo no mayor a 5 minuios se transladan 1os aimentos preparados,
5,11 desde el sitio de coccién hasta el area de servido y/o c c
distribucion.
|ET personal manipulador durante el servido y distribucion a 105 participantes cumple con
las porciones establecidas por la SDIS segin grupo etario ytipo de dieta ofrecida
los adquiridos  durantela  socializacion  de Estandarizacion
512 de porciones dada por el operador acargo del personal manipulador de alimentos. c c
Durante la on las de las firias se mantienen en un rango
menor oigual 6°C y las preparaciones calientes se mantienen en una temperatura mayor a
513 c c
60°C.
En el comedor el personal manipulador de aimentos hacen Uso permanentey adecuado
de los elementos de proteccion (gorro, tapabocas) y tiene untrato respetuoso y amable
514 hacia. los participantes y profesionales. c c
NIVEL DE CUMPLIMIENTO
En Feb. Mar Abr May Jun Jul [Ag Sep Oct Nov Dic
6. EQUIPOS Y UTENSILIOS CESERE)
ONES
C/NC C/NC C/NC C/NC C/NC C/NC C/NC C/NC C/NC C/NC
C/NC/NA CINC/NA
INA | INA INA INA INA INA INA INA INA
6.1 Las mesas y mesones empleados en el manejo de alimentos tienen superficies lisas, el C C
personal manipuladoar de alimentos limpia y desinfecta oportunamente segin el plan de
La unidad operativa cuenta con los equipos, utensiios y menaje para prestar el servicio.
6,2 Cc Cc
63 [Antes de iniciar Ia distribucion de cada iempo de comida el personal de_servicios generales C C
garantiza que el espacio para que los participantes consuman los alimentos, mesas y sillas
esten limpias y organizadas para los participantes.
El proceso de descomide se realiza segn las indicaciones del area ambiental, garantizando un
6.4 correcto destino final. c c
OBSERVACIONES
REGISTRAR NOMBRE Y FIRMA CADA MES
‘L{L«& qﬁ‘ =4
¢ e — = -
CARMEN AHUMADA MONICA ANDREA GUERRA
i . H . Nombre R abl
Nombre Profesional: Firma: ombre Responsable
Firma:Coordinador
LIZETH JHOANA DUITAMA MONICA ANDREA GUE & e
Nombre Profesional: Firma: Nombre Responsable Firma:C .

OBJETIVO

Realizar acompafiamiento a los procesos de recibo, almacenamiento, preparacién, servido y distribucién, en los servicios de la Secretaria Distrital de Integracién Social donde

se ofrecen apoyos alimentarios.




PROCESO PRESTACION DE SERVICIOS SOCIALES PARA LA INCLUSION SOCIAL

Codigo: FOR PSS 248

PROCEDIMIENTO OPERACION ENTREGA DE APOYOS ALIMENTARIOS EN LOS SERVICIOS SOCIALES.

Version: 0

FORMATO ACOMPANAMIENTO OPERACION DEL SERVICIO DE ALIMENTACION MENSUAL

Fecha: Memo INT 2010026406 -
31/05/2019

Pagina: 1de 3

SUBDIRECCION LOCAL: PUENTE ARANDA

Iszvncwo 'SOCIAL: COMEDOR COMUTARIO-COCINA POPULAR

UNIDAD OPERATIVA: PUENTE ARANDA

DIRECCION: CARRERA 56 #45-14 TELEFONO: 3203968587
OPERADOR: COORPORACION ZUASA Y FORTALECIMIENTO DE GRUPOS SOCIALES UNA RESPUESTA ALTERNATIVA AL DESARROLLO
=T TEBRERG A VRRZD A o [ o EETTE COSTO TINEE SEPTENGRE T QOTUBRE. NOVIEMBRE. DICEMBRE.
NIVEL DE CUMPLIMIENTO
1. APORTE ALIMENTARIO En]Feb Mar} Abr May Jun! Jul Ag Sep Oct Nov Dic OBSERVACH
C/INC |C/NC _ |C/NC | CI/NC/INA |C/NC |C/NC |C/NC/INA [C/NC |C/NC |C/NC |C/NC C/NC ONES
INA INA INA INA INA INA INA INA INA INA
TET personal manipulador cumple el ciclo de minutas establecido por 1a SDIS para los
11 c c c
Los intercambios de alimentos se por el C Cc
Dietista a cargo del servicio asegurando el aporte nutricional establecido en la minuta patron. c
12
|En 12 unidad operativa las porciones se sirven de acuerdo a 1o estipulado en la minuta C C
patr6n por grupo de edad (aplicar formato inspeccion plan de muestreo de porciones servidas). c
13
Las caracteristicas organolépticas de los alimentos cumples con 10s criterios establecidos por C C
la SDIS (aplicar formato evaluacion de caracteristicas organolépticas). c
14
|1 personal manipulador conoce y esta pendiente de solicitar el Reporte asistencia de
15 y tipo de dieta cuando aplique. c N/A N/A
16 El personal manipulador conoce e implementa el Listado de Dietas establecido por el
profesional Nutricionista cuando  aplique, partiendo del estado nutricional y patologias c N/A N/A
especificas del
BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA
NIVEL DE CUMPLIMIENTO
En]Feb Mar] "Abr May Jun Jul Ag Sep Oct Nov. Dic|
2. PERSONAL MANIPULADOR OBSERVACI
. CI/NC C/NC C/NC C/NC C/NC C/NC/NA JC/NC C/NC C/NC C/NC C/NC ONES
INA - |iNA INA cinc/NA |/NA INA INA INA INA - |iNa INA
2.1 El personal manipulador de alimentos tiene certificado médico y controles periodicos
Vigentes, asi como, Hoja de Vida actualizada entregada inmediatamente llegue ala unidad c c c
operativa
Se toman las medidas necesarias con las personas que se sepa o sospeche que padezca de
suceptible de transmitirse por los alimentos, o que presente heridas
22 pible de wransmirse p " que p " [¢ c c
cuténeas o diarrea.
El contratista cuenta con registros que certifiquen un plan de capacitacion continuo y
23 para el personal manipulador de alimentos. [¢ c c
Los manipuladores acreditan constancias vigentes e asistencia a cursos o capacitacion en
2.4 higiene y proteccién de alimentos. [¢ ¢ [¢
Los manipuladores de alimentos uliizan uniforme completo, de color claro, impio y
25 calzado cerrado. [¢ c c
Los manipuladores hacen Uso permanente y adecuado de 10s elementos de proteccion
2,6 (gorro, tapabocas) durante la realizacion de las actividades a cargo. C C C
Las manos de los manipuladores se encuentran mpias y sin joyas, 1as URas estan cortas y sin
2.7 esmalte. C (o} C
Los empleados evitan practicas como comer, beber, o fumar en las areas de aimacenamiento,
servido o en donde exista riesgo de contaminacion del alimento,
28 o c c [¢
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 c c c
Se observa que todo el personal que ingresa al servicio e alimentacion cuenta con
de proteccion como gorro, tapabocas y bata.
2,10 C Cc C
NIVEL DE CUMPLIMIENTO
En]Feb Mar] "Abr May| Jun Jul Ag Sep Oct Nov Dic|
3. RECIBO OBSERVACI
C/NC [C/NC C/INC | C/NC/NA [C/NC |C/INC | CINC/NA |[C/INC |C/NC |C/NC |cC/NC C/NC ChES
I'NA I NA I NA I NA I NA I NA INA I NA INA INA
Los alimentos se reciben en un lugar impio y en condiciones que eviten su contaminacion,
31 Iteracién y dafios fisicos. c c c
Durante el proceso de descargue de alimentos desde el carro transportador se evita el
52 contacto de estos con el piso. c c c
Se inspeccionan 105 alimentos e insumos, para determinar si cumplen con las
33 en las fichas técnicas c c c
Se verifican las temperaturas de los alimentos de alto riesgo durante el recibo ( 4
3.4 °C +1-2°C) y se revisa la fecha de vencimiento de los productos c c c
Se verifica el peso de los alimentos recibidos empleando las basculas y realizando el
35 conteo oportuno c c c
Se devuelven los alimentos que no cumplen con las especificaciones
3.6 establecidas en las fichas técnicas y se realizala c c c
anotacion pertinente en la remision
Se realiza el diigenciamiento del formato de Recepcion de alimentos.
3.7 c c c
IVEL DE CUMPLIMIENTO
EnIFeh IMav I Abr I MayIJun I Jul I Ag I Sep I Oct I Nov I Dic|
T OBSERVACI




. ALMACENAVIEN T U NS
EANC/ C/NC/NA E/LNC’ cinc/NA  feincinaleinenal cincina fcinena fcine /) SANC/ cincina |S/NC7
Los alimentos de alto riesgo microbiolégico (lcteos y carnicos etc.) son almacenados en un
timpo no mayor a 10 minutos asegurando cadena de frio, temperatura maxima 6 °C
4.1 c c c
El area de almacenamiento se mantiene impia, protegida de isectos o elementos que
4.2 puedan contaminar los alimentos. c c c
'Se almacenan los productos de acuerdo con las caracteristicas de los mismos en sitios
43 que eviten su 6n y alteracion. c c c
NIVEL DE CUMPLIMIENTO
En[Feb Mar ‘Abr May[aun Jul Ag Sep Oct Nov Dic|
OBSERVACI
ALMACENAMIENTO EN SECO =
c/NC |cinc CINe | e feine Jeine ) e fCiNe eine feine fcine C/NC
INA INA INA INA INA INA INA INA INA INA
Se realiza aseo y desinfeccion semanal del cuarto de almacenamiento para evitar la
44 presencia de plagas. c c c
Existen estantes suficientes y en buen estado para el almacenamiento de los productos y se
facilita su limpieza y circulacion de aire, los alimentos estan dispuestos sobre palés o tarimas
limpias y en buen estado, elevadas del piso por lo menos 15 centimetros de manera que se
4.5 permita la inspeccion, limpieza y fumigacion, si es el caso. c c c
Se utilizan envases y recipientes apropiados para almacenar los alimentos, confiriendo una
16 proteccion apropiada contra la estos estan limpios y c c c
antes de su uso.
Los productos en almacenamiento estan rotulados con nombre, fecha de vencimiento, lote
47 cuando aplique. c c c
Se lleva control de primeras entradas y primeras salidas con el fin de garantizar la rotacion de
4.8 los productos. c c c
IVEL DE CUMPLIMIENTO
=
i i i En|Feb Mar Abr May[un Jul Ag Sep Oct Nov Dic] OESERVAC]
REFRIGERACION, CONGELACION Y DESCONGELACION [CINC/ |C/NCINA |c/NCT [C/NC/NA|C/NC/NA [C/NC/NA[CINC/NA|C/NC/ |C/INC/NA |CINC/ ONES
NA NA CINC/NA CINC/NA NA NA
La capacidad del equipo es suficiente para la frecuencia o necesidad de los alimentos
4.9 que llegan. c c c
Los equipos de 5n y Congelacion se
4,10 entre 0°C a 4°C y Congelacion hasta - 25 c c c
Los equipos de refrigeracion o congelacion se encuentran ubicados aislados de las zonas de
4,11 coccién para evitar el aumento de la temperatura del equipo. c c c
Se lavan y desinfectan los equipos, cada 8 dias
4,12 c c c
4,13 Los equipos de 6n ylo 6n se En c c c
6n: cames crudas, en refrigeracion: l4cteos, cames crudas en refrigeracion, frutas y
verduras
Se registra en el formato Control de temperatura de equipos de refrigeracion y control de
de equipos de congelacion la temperatura de los alimentos 3 veces durante el dia
4,14 c c c
Los alimentos se almacenan en_ su empague original o protegidos adecuadamente, asegurando
4,15 el registro de la fecha de vencimiento. c c c
Los productos camicos se llevan a 6n o 6 se reciben
4,16 c c c
Los alimentos que requieren 6n se a una menor de 6°C.
417 c c c
Los recipientes o empagues en donde se mantienen los alimentos congelados permanecen
4,18 tapados y rotulados. c c c
Se realiza el proceso de descongelacion a una velocidad controlada para evitar el desarrollo de
pasando los alimentos congelados a refrigeracion por un tiempo estimado
4,19 de 24 horas antes de su preparacion c c c
NIVEL DE CUMPLIMIENTO
En|F Mar Abr M n I A t N DI
5. PREALISTAMIENTO, PREPARACION ,COCCION, SERVIDO Y DISTRIBUCION e i o 2| . 9 S o oV ' SE:RVAC'
ciNC |cinc cINC cINc |cinc ciNc |cinc fcinc |cine C/NC
NC/NA NC/NA
INA INA INA cInet INA INA cInet INA INA INA INA INA
Las operaciones de produccion se realizan en_ orden secuencial y continuamente, con el fin
1 de que no se produzcan retrasos indebidos que permitan el crecimiento de microorganismos. c c c
El personal maipulador utilizar Ia asistencia por grupo de edad para calcular la cantidad de
alimentos que debe utilizar para cada preparacion, evitando pérdidas de alimentos
5.2 c c c
El personal manipulador realiza el diligenciamiento oportuno del formato control de entrada |
53 salida de alimentos. c c c
54 El personal manipulador de alimentos verifica la fecha de vencimiento y las c C C
fisicas y 6 6ptimas de los alimentos que van aser preparados o
sin_previa coccién
55 El personal manipulador de alimentos realiza la desinfeccion de las materias primas y utensilios c C C
antes de incorporarlos al proceso segin la tabla de solucién desinfectante del plan de
y se diligencia el formato pertinente.
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NIVEL DE CUMPLIMIENTO
1. APORTE ALIMENTARIO En]Feb Mar} Abr May Jun! Jul Ag Sep Oct Nov Dic OBSERVACH
C/INC |C/NC _ |C/NC | CI/NC/INA |C/NC |C/NC |C/NC/INA [C/NC |C/NC |C/NC |C/NC C/NC ONES
INA INA INA INA INA INA INA INA INA INA
TET personal manipulador cumple el ciclo de minutas establecido por 1a SDIS para los
11 c c c c
Los intercambios de alimentos se por el C Cc
Dietista a cargo del servicio asegurando el aporte nutricional establecido en la minuta patron. c c
12
|En 12 unidad operativa las porciones se sirven de acuerdo a 1o estipulado en la minuta C C
patr6n por grupo de edad (aplicar formato inspeccion plan de muestreo de porciones servidas). c c
13
Las caracteristicas organolépticas de los alimentos cumples con 10s criterios establecidos por C C
la SDIS (aplicar formato evaluacion de caracteristicas organolépticas).
14 C C
|1 personal manipulador conoce y esta pendiente de solicitar el Reporte asistencia de
15 y tipo de dieta cuando aplique. c N/A N/A N/A
16 El personal manipulador conoce e implementa el Listado de Dietas establecido por el
profesional Nutricionista cuando  aplique, partiendo del estado nutricional y patologias c N/A N/A N/A
especificas del
BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA
NIVEL DE CUMPLIMIENTO
En]Feb Mar] "Abr May Jun Jul Ag Sep Oct Nov. Dic|
2. PERSONAL MANIPULADOR OBSERVACI
. CI/NC C/NC C/NC C/NC C/NC C/NC/NA JC/NC C/NC C/NC C/NC C/NC ONES
INA - |iNA INA cinc/NA |/NA INA INA INA INA - |iNa INA
2.1 El personal manipulador de alimentos tiene certificado médico y controles periodicos
Vigentes, asi como, Hoja de Vida actualizada entregada inmediatamente llegue ala unidad c c c c
operativa
Se toman las medidas necesarias con las personas que se sepa o sospeche que padezca de
suceptible de transmitirse por los alimentos, o que presente heridas
22 pible de P que p [¢ c c c
cuténeas o diarrea.
El contratista cuenta con registros que certifiquen un plan de capacitacion continuo y
23 para el personal manipulador de alimentos. [¢ c c c
Los manipuladores acreditan constancias vigentes e asistencia a cursos o capacitacion en
2.4 higiene y proteccién de alimentos. [¢ ¢ [¢ [¢
Los manipuladores de alimentos uliizan uniforme completo, de color claro, impio y
2.5 calzado cerrado. C (o} C C
Los manipuladores hacen Uso permanente y adecuado de 10s elementos de proteccion
2,6 (gorro, tapabocas) durante la realizacion de las actividades a cargo. C C C C
Las manos de los manipuladores se encuentran mpias y sin joyas, 1as URas estan cortas y sin
2.7 esmalte. C (o} C C
Los empleados evitan practicas como comer, beber, o fumar en las areas de aimacenamiento,
servido o en donde exista riesgo de contaminacion del alimento,
28 o c c [ [
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 c c c c
Se observa que todo el personal que ingresa al servicio e alimentacion cuenta con
de proteccion como gorro, tapabocas y bata.
2,10 C Cc C C
NIVEL DE CUMPLIMIENTO
En]Feb Mar] "Abr May| Jun Jul Ag Sep Oct Nov Dic|
3. RECIBO OBSERVACI
C/NC [C/NC C/INC | C/NC/NA [C/NC |C/INC | CINC/NA |[C/INC |C/NC |C/NC |cC/NC C/NC ChES
I'NA I NA I NA I NA I NA I NA INA I NA INA INA
Los alimentos se reciben en un lugar impio y en condiciones que eviten su contaminacion,
31 Iteracién y dafios fisicos. c c c c
Durante el proceso de descargue de alimentos desde el carro transportador se evita el
52 contacto de estos con el piso. c c c c
Se inspeccionan 105 alimentos e insumos, para determinar si cumplen con las
33 en las fichas técnicas c c c c
Se verifican las temperaturas de los alimentos de alto riesgo durante el recibo ( 4
3.4 °C +1-2°C) y se revisa la fecha de vencimiento de los productos c c c c
Se verifica el peso de los alimentos recibidos empleando las basculas y realizando el
35 conteo oportuno c c c c
Se devuelven los alimentos que no cumplen con las especificaciones
3.6 establecidas en las fichas técnicas y se realizala c c c c
anotacion pertinente en la remision
Se realiza el diigenciamiento del formato de Recepcion de alimentos.
3.7 c c c c
IVEL DE CUMPLIMIENTO
EnIFeh IMav I Abr I MayIJun I Jul I Ag I Sep I Oct I Nov I Dic|
T OBSERVACI




. ALMACENAVIEN T U NS
EANC/ C/NC/NA E/LNC’ cinc/NA  feincinaleinenal cincina fcinena fcine /) SANC/ cincina |S/NC7
Los alimentos de alto riesgo microbiolégico (lcteos y carnicos etc.) son almacenados en un
timpo no mayor a 10 minutos asegurando cadena de frio, temperatura maxima 6 °C
4.1 c c c c
El area de almacenamiento se mantiene impia, protegida de isectos o elementos que
4.2 puedan contaminar los alimentos. c c c c
'Se almacenan los productos de acuerdo con las caracteristicas de los mismos en sitios
43 que eviten su 6n y alteracion. c c c c
NIVEL DE CUMPLIMIENTO
En[Feb Mar ‘Abr May[aun Jul Ag Sep Oct Nov Dic|
OBSERVACI
ALMACENAMIENTO EN SECO =
c/NC |cinc CINe | e feine Jeine ) e fCiNe eine feine fcine C/NC
INA INA INA INA INA INA INA INA INA INA
Se realiza aseo y desinfeccion semanal del cuarto de almacenamiento para evitar la
44 presencia de plagas. c c c c
Existen estantes suficientes y en buen estado para el almacenamiento de los productos y se
facilita su limpieza y circulacion de aire, los alimentos estan dispuestos sobre palés o tarimas
limpias y en buen estado, elevadas del piso por lo menos 15 centimetros de manera que se
4.5 permita la inspeccion, limpieza y fumigacion, si es el caso. c c c c
Se utilizan envases y recipientes apropiados para almacenar los alimentos, confiriendo una
16 proteccion apropiada contra la estos estan limpios y c c c c
antes de su uso.
Los productos en almacenamiento estan rotulados con nombre, fecha de vencimiento, lote
47 cuando aplique. c c c c
Se lleva control de primeras entradas y primeras salidas con el fin de garantizar la rotacion de
4.8 los productos. c c c c
IVEL DE CUMPLIMIENTO
=
i i i En|Feb Mar Abr May[un Jul Ag Sep Oct Nov Dic] OESERVAC]
REFRIGERACION, CONGELACION Y DESCONGELACION [CINC/ |C/NCINA |c/NCT [C/NC/NA|C/NC/NA [C/NC/NA[CINC/NA|C/NC/ |C/INC/NA |CINC/ ONES
NA NA CINC/NA CINC/NA NA NA
La capacidad del equipo es suficiente para la frecuencia o necesidad de los alimentos
4.9 que llegan. c c c c
Los equipos de 5n y Congelacion se
4,10 entre 0°C a 4°C y Congelacion hasta - 25 c c c c
Los equipos de refrigeracion o congelacion se encuentran ubicados aislados de las zonas de
4,11 coccién para evitar el aumento de la temperatura del equipo. c c c c
Se lavan y desinfectan los equipos, cada 8 dias
4,12 c c c c
4,13 Los equipos de 6n ylo 6n se En c c c c
6n: cames crudas, en refrigeracion: l4cteos, cames crudas en refrigeracion, frutas y
verduras
Se registra en el formato Control de temperatura de equipos de refrigeracion y control de
de equipos de congelacion la temperatura de los alimentos 3 veces durante el dia
4,14 c c c c
Los alimentos se almacenan en_ su empague original o protegidos adecuadamente, asegurando
4,15 el registro de la fecha de vencimiento. c c c c
Los productos camicos se llevan a 6n o 6 se reciben
4,16 c c c c
Los alimentos que requieren 6n se a una menor de 6°C.
4,17 c c c c
Los recipientes o empagues en donde se mantienen los alimentos congelados permanecen
4,18 tapados y rotulados. c c c c
Se realiza el proceso de descongelacion a una velocidad controlada para evitar el desarrollo de
pasando los alimentos congelados a refrigeracion por un tiempo estimado
4,19 de 24 horas antes de su preparacion c c c c
NIVEL DE CUMPLIMIENTO
En|F Mar Abr M n I A t N DI
5. PREALISTAMIENTO, PREPARACION ,COCCION, SERVIDO Y DISTRIBUCION e i o 2| . 9 S o oV ' SE:RVAC'
ciNC |cinc cINC cINc |cinc ciNc |cinc fcinc |cine C/NC
NC/NA NC/NA
INA INA INA cInet INA INA cInet INA INA INA INA INA
Las operaciones de produccion se realizan en_ orden secuencial y continuamente, con el fin
1 de que no se produzcan retrasos indebidos que permitan el crecimiento de microorganismos. c c c c
El personal maipulador utilizar Ia asistencia por grupo de edad para calcular la cantidad de
alimentos que debe utilizar para cada preparacion, evitando pérdidas de alimentos
5.2 c c c c
El personal manipulador realiza el diligenciamiento oportuno del formato control de entrada |
53 salida de alimentos. c c c c
54 El personal manipulador de alimentos verifica la fecha de vencimiento y las c C C C
fisicas y 6 6ptimas de los alimentos que van aser preparados o
sin_previa coccién
55 El personal manipulador de alimentos realiza la desinfeccion de las materias primas y utensilios c C C C
antes de incorporarlos al proceso segin la tabla de solucién desinfectante del plan de
y se diligencia el formato pertinente.




Se evita que los alimentos se manipulen por espacios superiores a 30 minutos en las
5,6 de riesgo, (>6°C <60°C) c c c c
57 Los alimentos ( lacteos, jugos, ensaladas, cames fiias) que no requieren coccion, se
en 0 empaques protegidos antes de ser servidos y a una temperatura c c c c
menor a 6°C
|E1 personal manipulador realiza el diigenciamiento oportuno del formato Preparacion de
58 alimentos. Cc Cc c c
El personal manipulador manipula con utensilios adecuados evitando el contacto directo
5,9 con las manos Cc Cc C C
|ET personal manipulador hace lavado y desinfeccion de las superficies, equipos y
5,10 menaje utilizados antes y despues de cada proceso. c c c c
En un lapso de tiempo no mayor a 5 minutos se transladan los alimentos preparados
5,11 desde el sitio de coccién hasta el area de servido y/o c c [ [
distribucion.
|1 personal manipulador durante el servido y distribucion a los participantes cumple con
las porciones establecidas por la SDIS segin grupo etario ytipo de dieta ofrecida
los adquiridos  durantela  socializacion  de Estandarizacion
512 de porciones dada por el operador acargo del personal manipulador de alimentos. c c c c
Durante la on las de las frias se mantienen en un rango
menor oigual 6°C y las preparaciones calientes se mantienen en una temperatura mayor a
5,13 c C C C
60°C.
En el comedor el personal manipulador de alimentos hacen uso permanentey adecuado
de los elementos de proteccion (gorro, tapabocas) y tiene untrato respetuoso y amable
5,14 hacia los participantes y profesionales. c [ c c
NIVEL DE CUMPLIMIENTO
En Feb Mar Abr May Jun Jul Ag Sep Oct Nov Dic
6. EQUIPOS Y UTENSILIOS ngERVACI
CI/NC C/NC C/NC C/NC C/NC C/NC C/NC C/NC C/NC C/NC
C/NC/NA C/NC/NA
INA INA INA INA INA INA INA INA INA INA
6.1 Las mesas y mesones empleados en el manejo de alimentos tienen superficies lisas, el C C C C
personal manipuladoar de alimentos limpia y desinfecta oportunamente segdn el plan de
La unidad operativa cuenta con los equipos, utensilios y menaje para prestar el servicio.
6,2 Cc c C C
6,3 [Antes de iniciar la distribucion de cada tiempo de comida el personal de servicios generales C C C C
garantiza que el espacio para que los participantes consuman los alimentos, mesas y sillas
esten limpias y organizadas para los participantes.
El proceso de descomide se realiza segan las indicaciones del area ambiental, garantizando un
6,4 correcto destino final. c c c c
OBSERVACIONES
REGISTRAR NOMBRE Y FIRMA CADA MES
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OBJETIVO

Realizar acompafiamiento a los procesos de recibo, almacenamiento, preparacién, servido y distribucién, en los servicios de la Secretaria Distrital de Integracién Social donde

se ofrecen apoyos alimentarios.
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Se evita que los alimentos se manipulen por espacios superiores a 30 minutos en las
5,6 temperaturas de riesgo, (>6°C <60°C), c c c c [} c c c
57 Los alimentos ( lacteos, jugos, ensaladas, cames fiias) que no requieren coccion, se
mantienen en recipientes o empaques protegidos antes de ser servidos y a una temperatura c c c c c c c c
menor a 6°C
EI personal manipulador realiza el diligenciamiento oportuno del formato Preparacion de
5.8 alimentos. Cc Cc [} Cc [} Cc Cc C
EI personal manipulador manipula con utensilios adecuados evitando el contacto directo
5.9 con las manos Cc Cc Cc Cc Cc Cc Cc C
EI personal manipulador hace lavado y desinfeccion de las superficies, equipos y
5,10 menaje utilizados antes y despues de cada proceso. c c c c c c c c
En un lapso de tiempo no mayor a 5 minutos se transladan los alimentos preparados
5,11 desde el sitio de coccién hasta el area de servido y/o Cc C Cc c Cc Cc Cc C
distribucion.
|1 personal manipulador durante el servido y distribucion a los participantes cumple con
las porciones establecidas por la SDIS segin grupo etario ytipo de dieta ofrecida
aplicando los conocimientos ~ adquiridos  durantela  socializacién  de Estandarizacion
512 de porciones dada por el operador acargo del personal manipulador de alimentos. c c c c c c c c
Durante la on las de las frias se mantienen en un rango
menor oigual 6°C y las preparaciones calientes se mantienen en una temperatura mayor a
5,13 C Cc Cc Cc Cc Cc Cc C
60°C.
|En o comedor el personal e alimentos hacen Uso permanentey adecuado
de los elementos de proteccion (gorro, tapabocas) y tiene untrato respetuoso y amable
5,14 hacia los participantes y profesionales. c c c c c c c c
NIVEL DE CUMPLIMIENTO
En Feb Mar Abr May Jun Jul Ag Sep Oct Nov Dic e @
BSERVACI
6. EQUIPOS Y UTENSILIOS ONES
C/NC CI/NC CI/NC CI/NC CI/NC CI/NC CI/NC CI/NC CI/NC CI/NC
NC/NA NC/NA
INA INA INA C/ne/ INA INA C/ne/ INA INA INA INA INA
6,1 Las mesas y mesones empleados en el manejo de alimentos tienen superficies lisas, el C C C C C C C C
personal manipuladoar de alimentos limpia y desinfecta oportunamente segun el plan de
saneamiento
La unidad operativa cuenta con los equipos, utensilios y menaje para prestar el servicio.
6,2 Cc C Cc C Cc Cc Cc C
6,3 Antes de iniciar la distribucion de cada tiempo de comida el personal de servicios generales Cc C Cc C Cc Cc Cc C
garantiza que el espacio para que los participantes consuman los alimentos, mesas y sillas
esten limpias y organizadas para los participantes.
El proceso de descomide se realiza segun las indicaciones del area ambiental, garantizando un
6,4 correcto destino final. Cc C Cc C Cc Cc Cc C
OBSERVACIONES
REGISTRAR NOMBRE Y FIRMA CADA MES
0. !
~ R O@ﬂnu\}wm QealleC,
CARMEN AHUMADA DENNIS VANESSA OVALLE
Nombre Profesional: Firma: Nombre Responsable
Firma:Coordinador
LIZETH JHOANA DUITAMA DENNIS VANESSA OVALLE
Nombre Profesional: Firma: Nombre Responsable Firma:Coordinador
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OBJETIVO

Realizar acompafiamiento a los procesos de recibo, almacenamiento, preparacién, servido y distribucién, en los servicios de la Secretaria Distrital de Integracién Social donde

se ofrecen apoyos alimentarios.




PROCESO PRESTACION DE SERVICIOS SOCIALES PARA LA INCLUSION SOCIAL

Codigo: FOR-PSS-248

PROCEDIMIENTO OPERACION ENTREGA DE APOYOS ALIMENTARIOS EN LOS SERVICIOS SOCIALES

Version: 0

FORMATO ACOMPANAMIENTO OPERACION DEL SERVICIO DE ALIMENTACION MENSUAL

Fecha: Memo INT 2019026406 - 31/05/2019

Pagina: 1 de 3

SUBDIRECCION LOCAL: PUENTE ARANDA

SERVICIO SOCIAL:COMEDOR COMUNITARIOl UNIDAD OPERATIVA: PUENTE ARANDA

DIRE( CARRERA 56 # 15 - 34

| TELEFONO: 3203968587

OPERADOR: CORPORACION SUAZA

FECHA: ENERO:N/A FEBRERO:N/A MARZO: N/A ABRIL:28/04/2023 MAYO: 25/05/2023 JUNIO:16/06/2023 JULIO: 19/07/2023
(dd/mm/aa) AGOSTO: 22/08/2023  SEPTIEMBRE: 25/09/2023 ~ OCTUBRE:24/10/2023 NOVIEMBRE:10/11/2023 DICIEMBRE: 22/12/2023
NIVEL DE CUMPLIMIENTO
1. APORTE ALIMENTARIO En Feb Mar Abr May Jun Jul Ag Sep Oct Nov. Dic OBSERVACIONES
C/NC/|C/NC/[C/NCI/|CINC/|C/NC/|C/NCI/|CI/NC/|C/NC/|C/NC/|CINC/|C/NCI/|C/NC/|
NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA
El personal manipulador cumple el ciclo de minutas establecido por|
11 la SDIS para los participantes c c c c c c c c c
Los intercambios de alimentos se encuentran autorizados por el
1.2 |profesional Nutricionista-Dietista a cargo del servicio asegurando el [ [ [ [ [ [ [ [ [
aporte nutricional establecido en la minuta patrén.
En la unidad operativa las porciones se sirven de acuerdo a lo
1.3 |estipulado en la minuta patrén por grupo de edad (aplicar formato| Cc Cc Cc Cc Cc Cc Cc Cc Cc
inspeccion plan de muestreo de porciones servidas).
Las caracteristicas organolépticas de los alimentos cumples con los|
1.4 |criterios establecidos por la SDIS (aplicar formato evaluacion de [ [ [ [ [ [ [ [ [
caracteristicas organolépticas).
El personal manipulador conoce y esta pendiente de solicitar el
15 |Reporte asistencia de participantes y tipo de dieta cuando aplique. NA | NA | NA | NA | NIA L ONIAC| NA | ONA | NIA
El personal manipulador conoce e implementa el Listado de Dietas
16 ido por el i cuando aplique, partiendo| N/A N/A N/A N/A N/A N/A N/A N/A N/A
del estado nutricional y patologias especificas del participante
BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA
NIVEL DE CUMPLIMIENTO
En Feb Mar Abr May Jun Jul Ag Sep Oct Nov Dic
2. PERSONAL MANIPULADOR Ol IONES
C/NC/|C/NC/|C/NC/|CINC/|C/NC/|C/NCI/|CI/NC/|C/NC/|C/NC/|CINC/|C/NCI/|C/NC/|
NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA
El personal manipulador de alimentos tiene certificado médico y|
2.1 |controles periédicos vigentes, asi como, Hoja de Vida actualizada C C C C C C C C C
entregada inmediatamente llegue a la unidad operativa
Se toman las medidas necesarias con las personas que se sepa o
22 que padezca de suceptible de por]
-2 lios alimentos, o que presente heridas infectadas, iritaciones| c c c c c c c c c
cutaneas o diarrea.
El contratista cuenta con registros que certifiquen un plan de
23 6n continuo y para el personal c c c c c c c c c
de alimentos.
Los manipuladores acreditan constancias vigentes de asistencia a}
24 | cursos o capacitacion en higiene y proteccin de alimentos. c c c c c c c c c
Los manipuladores de alimentos utilizan uniforme completo, de
25 color claro, limpio y calzado cerrado. c c c c c c c c c
Los manipuladores hacen uso permanente y adecuado de los
26 de proteccion (gorro, durante la 6 c c c c c c c c c
de las a cargo.
Las manos de los manipuladores se encuentran limpias y sin joyas;
27 125 ufias estan cortas y sin esmalte. c c c c c c c c c
Los empleados evitan practicas como comer, beber, o fumar en las
28 |éareas de almacenamiento, preparacion, servido o en donde existal c c c c c c c c c
riesgo de contaminacion del alimento.
Los manipuladores se lavan y desinfectan las manos de acuerdo al
2.9 |protocolo de lavado de manos en cada cambio de actividad y antes c c c c c c c c c
de entrar en contacto con los alimentos.
Se observa que todo el personal que ingresa al servicio de
2.10 |alimentacién cuenta con elementos de proteccién como gorro, c c c c c c c c c
tapabocas y bata.
NIVEL DE CUMPLIMIENTO
En Feb Mar Abr May Jun Jul Ag Sep Oct Nov. Dic
3. RECIBO OBSERVACIONES
C/NC/|C/NC/|C/NCI|C/NC/|C/NC/|C/NC/|CI/NC/|C/NC/|C/NC/|CINC/|C/NCI|C/NC /|
NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA
3.1 |Los alimentos se reciben en un lugar limpio y en condiciones quel
eviten su contaminacién, alteracién y dafios fisicos c c c c c c c c c
32 |Durante el proceso de descargue de alimentos desde el carrol
transportador se evita el contacto de estos con el piso. c c c c c c c c c
Se inspeccionan los alimentos e insumos, para determinar si
3.3 |cumplen con las especificaciones establecidas en las fichas| Cc Cc Cc (o3 (o3 Cc Cc Cc Cc
técnicas
Se verifican las temperaturas de los alimentos de alto riesgo durante
3.4 |elrecibo (4 °C +/- 2°C) y se revisa la fecha de vencimiento de los| Cc Cc Cc Cc Cc Cc Cc Cc Cc
Se verifica el peso de los alimentos recibidos empleando las|
35 |pasculas y realizando el conteo oportuno. c c c c c c c c c
Se devueven los alimenios que no cumplen con Ias|
3.6 |especificaciones establecidas en las fichas técnicas y se realiza laf (o3 (o3 (o3 (o3 (o3 (o3 (o3 (o3 (o3
anotacion pertinente en la remision
Se realiza el diligenciamiento del formato de Recepcion de
37 alimentos. Cc Cc Cc Cc Cc Cc Cc Cc Cc




NIVEL DE CUMPLIMIENTO
En Feb | Mar | Abr | May | Jun Jul Ag sep | oct [ Nov Dic
4. ALMACENAMIENTO OBSERVACIONES
c/Nc/|ciNc/|ciNe/[ciNe/fciNc/fcinei|ciNe/|cINe/fciNe/|c/iNC/|ciNe|cINe/
NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA
Los alimentos de alto riesgo microbiolégico (Icteos y cémicos etc.)
4.1 |son almacenados en un timpo no mayor a 10 minutos asegurando| [ [ [ [ [ [ [ [ [
cadena de frio, temperatura maxima 6 °C.
4 |E! &rea de amacenamiento se mantiene limpia, protegida del
-2 [insectos o elementos que puedan contaminar los alimentos. ¢ ¢ ¢ ¢ ¢ ¢ ¢ ¢ ¢
Se almacenan los productos de acuerdo con las caracteristicas de|
4.3 |los mismos en sitios adecuados que eviten su contaminacion y| c c c c c c c c c
alteracion.
NIVEL DE CUMPLIMIENTO
En Feb Mar Abr May Jun Jul Ag Sep. Oct Nov Dic
ALMACENAMIENTO EN SECO Ol IONES
C/NC/|C/NC/[C/NCI/|CINC/|C/NC/|C/NCI/|CI/NC/|C/NC/|C/NC/|CINC/|C/NCI/|C/NC/|
NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA
Se realiza aseo y desinfeccion semanal del cuarto de|
44 almacenamiento para evitar la presencia de plagas. c c c c c c c c c
Existen estantes suficientes y en buen estado para el
almacenamiento de los productos y se facilta su limpieza y}
45 |circulacion de aire, los alimentos estan dispuestos sobre palés of
-5 |tarimas limpias y en buen estado, elevadas del piso por lo menos 15| c c c c c c c c c
centimetros de manera que se permita la inspeccion, limpieza y}
fumigacion, si es el caso.
Se utilizan envases y recipientes apropiados para almacenar los|
alimentos, confiriendo una proteccién apropiada contra laf
46 | contaminacion, estos recipientes estan limpios y desinfectados c c c c c c c c c
antes de su uso.
Los productos en almacenamiento estan rotulados con nombre,
47 |techa de vencimiento, lote cuando aplique. c c c c c c c c c
Se lleva control de primeras entradas y primeras salidas con el fin de
48 | garantizar la rotacion de los productos c c c c c c c c c
NIVEL DE CUMPLIMIENTO
) En Feb | Mar | Abr | may | gun Jul Ag sep | oct | Nov Dic
REFRIGERACION, CONGELACION Y DESCONGELACION OBSERVACIONES
C/INC/|CINC/|CINC/|CINC/|CINC/|CINC/|C/INC/|C/INC/|C/INC/|C/INC/|CINC/|CI/NC/
NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA
49 La capacidad del equipo es suficiente para la frecuencia o necesidad|
-9 | de tos alimentos que llegan. ¢ ¢ ¢ ¢ ¢ ¢ ¢ ¢ ¢
Los equipos de 5 T se
4.10 |funcionando correctamente entre O“C 24°C y Congelacion hasta - c c c c c c c c c
25.
Los equipos de refri 5n o 6 Ubicados
4.11 |aislados de las zonas de coccion para ev\(ar el aumento de la] c c c c c c c c c
del equipo.
412 |Selavan y desinfectan los equipos, cada 8 dias. c c c c c c c c c
Los equipos de 6n yio 6n se
413 |organizados; En congelacion: carnes crudas, en c c c c c c c c c
lacteos, carnes crudas en refrigeracion, frutas y verduras
Se registra en el formato Control de temperatura de equipos de
414 6n y control de de equipos de [} [} [} [} [} C C C C
temperatura de los alimentos 3 veces durante el dia
Los alimentos se almacenan en su empaque original o protegidos|
415 |adecuadamente, asegurando el registro de la fecha de vencimiento. c c c c c c c c c
Los productos camicos se llevan a refrigeracion o congelacion
416 inmediatamente se reciben ¢ ¢ c c c c c c c
Los alimentos que requieren refrigeracion se almacenan a unal
417 Ltemperatura menor de 6°C ¢ ¢ c c c c c c c
Los o en donde se los alimentos|
418 | congelados permanecen tapados y rotulados. ¢ ¢ c c c c c c c
Se realiza el proceso de descongelacién a una velocidad controladal
para evitar el desarrollo de microorganismos pasando los alimentos
419 | congelados a refrigeracion por un tiempo estimado de 24 horas| c c c c c c c c c
antes de su preparacion.
NIVEL DE CUMPLIMIENTO
5. PREALISTAMIENTO, PREPARACION ,COCCION, SERVIDO Y En Feb Mar Abr May Jun Jul Ag Sep Oct Nov Dic OBSERVACIONES
DISTRIBUCION
C/NC/|C/NC/[CINC/|C/NC/|C/NC/|C/NC/|C/NC/|C/NC/|C/NC/|CINC/|C/NC/|C/NC/|
NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA
Las operaciones de produccion se realizan en orden secuencial y|
51 [continuamente, con el fin de que no se produzcan retrasos c c c c c c c c c
que permitan el
El personal maipulador utiizar la asistencia por grupo de edad paral
5.2 |calcular la cantidad de alimentos que debe utilizar para cada Cc Cc Cc Cc (o3 Cc Cc Cc Cc
preparacion, evitando pérdidas de alimentos.
El personal manipulador realiza el diligenciamiento oportuno del
53 |formato control de entrada y salida de alimentos c c c c c c c c c
El personal manipulador de alimentos verifica la fecha de]
vencimiento y las caracteristicas fisicas y organolépticas 6ptimas de|
54 lios alimentos que van a ser preparados o entregados sin previal c c c c c c c c c
coccion.
El personal manipulador de alimentos realiza la desinfeccion de las|
55 |materias primas y utensilios antes de incorporarlos al proceso segin c c c c c c c c c

la tabla de solucion desinfectante del plan de saneamiento y sej
diligencia el formato pertinente.




5.6

Se evita que los alimentos se manipulen por espacios superiores 3|
30 minutos en las temperaturas de riesgo, (>6°C <60°C).

Los alimentos ( lcteos, jugos, ensaladas, carnes frias) que no|
5.7 |requieren coccion, se en o c c c c c c c c c
protegidos antes de ser servidos y a una temperatura menor a 6°C

g |E! personal manipulaor realiza el diigenciamiento oportuno del /

formato Preparacion de alimentos.

59

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

El personal manipulador hace lavado y desinfeccion de las|
5.10 |superficies, equipos y menaje utilizados antes y despues de cada] [ [ [ [ [ [ [ [ [
proceso.
En un lapso de tiempo no mayor a 5 minutos se transladan los
5.11 |alimentos preparados desde el sitio de coccion hasta el area de| Cc Cc Cc Cc Cc Cc Cc Cc Cc
servido y/o distribucion

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

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

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

NIVEL DE CUMPLIMIENTO

6. EQUIPOS Y UTENSILIOS Eo || Fed || M || A || DRy || dw || 9 J| Ag || SEp || @R || Mo || BB OBSERVACIONES

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

Las mesas y mesones empleados en el manejo de alimentos tienen
6.1 |superficies lisas, el personal manipuladoar de alimentos limpia y c c c c c c c c c
segin el plan de
62 |La unidad operativa cuenta con los equipos, utensiios y menaje c c c c c c c c c
-2 |para prestar el servicio.
‘Antes e iniciar la distribucion de cada tiempo de comida el personal
de servicios generales garantiza que el espacio para que los
63 | participantes consuman los alimentos, mesas y sillas esten limpias y c c c c c c c c c
izadas para los partici
6.4 |E1proceso de descomide se realiza segin las indicaciones del area)
-4 |ambiental, garantizando un correcto destino final. c c c c c c c c c
OBSERVACIONES
REGISTRAR NOMBRE Y FIRMA CADA MES
— . - - —
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2
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OBJETIVO

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

Diligenciar:

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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




PROCESO PRESTACION DE SERVICIOS SOCIALES PARA LA INCLUSION SOCIAL

Codigo: FOR-PSS-248

PROCEDIMIENTO OPERACION ENTREGA DE APOYOS ALIMENTARIOS EN LOS SERVICIOS SOCIALES

Version: 0

e

FORMATO ACOMPANAMIENTO OPERACION DEL SERVICIO DE ALIMENTACION MENSUAL

Fecha: Memo INT 2019026406 - 31/05/2019

Pagina: 1 de 3

SUBDIRECCION LOCAL: PUENTE ARANDA

SERVICIO SOCIAL: COMEDOR COMUNITARIO

UNIDAD OPERATIVA: PTE ARANDA

DIRECCION: Cra 56 # 15 -34

|TELEFONO: 3203968587

OPERADOR:CORPORACION SUAZA

FECHA: ENERO: 02/01/2024 FEBRERO: MARZO: ABRIL: MAYO: JUNIO: JuLio:
(02/01/2024) AGOSTO: SEPTIEMBRE: OCTUBRE: NO
NIVEL DE CUMPLIMIENTO
1. APORTE ALIMENTARIO En | Feb | Mar | Abr | May | Jun Jul Ag | sep | oct | Nov | bic c IONES
CINC/|CINC/|cINCI|CINC/|CINCI|CINC/| CINCI |CINC/|CINC/|CINC/|CINCI|CINC /]
NA | NA | NA | NA [ NA | NA NA NA | NA | NA | NA | NA
14 |E personal manipulador cumple el ciclo de minutas establecido por
1 |ia SDIS para los participantes c
Los intercambios de alimentos se encuentran autorizados por el
1.2 |profesional Nutricionista-Dietista a cargo del servicio asegurando ell ¢
aporte nutricional establecido en la minuta patron.
En la unidad operativa las porciones se sirven de acuerdo a lo}
1.3 |estipulado en la minuta patron por grupo de edad (aplicar formato| ¢
inspeccion plan de muestreo de porciones servidas).
Las caracteristicas organolépticas de los alimentos cumples con los}
1.4 |criterios establecidos por la SDIS (aplicar formato evaluacion de| ¢
caracteristicas organolépticas).
15 |E! personal manipulador conoce y esta pendiente de solictar elf
> |Reporte asistencia de participantes y tipo de dieta cuando aplique.
El personal manipulador conoce e implementa el Listado de Dietas|
16 por el icionista cuando aplique, partiendo|  N/A
del estado nutricional y patologias especificas del participante
BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA
NIVEL DE CUMPLIMIENTO
En | Feb | Mar | Abr | May | Jun Jul Ag | sep | oct | Nov | Dic
2. PERSONAL MANIPULADOR C ONES
CINC/|CINC/|cINC/|CINC/|CINC/|CINC/| C/INC/ |CINC/|CINC/|CINC/|CINC/|CINC /]
NA | NA | NA | NA [ NA | NA NA NA | NA | NA | NA | NA
El personal manipulador de alimentos tiene certificado médico y}
2.1 [controles peridicos vigentes, asi como, Hoja de Vida actualizada] ¢
entregada inmediatamente llegue a la unidad operativa
Se toman las medidas necesarias con las personas que se sepa o|
22 que padezca de suceptible de porf
““ |los alimentos, o que presente heridas infectadas, irritaciones|
cuténeas o diarrea,
El contratista cuenta con registros que certifiquen un plan de}
23 [capacitacion continuo y permanente para el personal manipulador] G
de alimentos
2.4 |Los manipuladores acreditan constancias vigentes de asistencia af .
“# |cursos o capacitacion en higiene y proteccién de alimentos
25 |Los manipuladores de alimentos utiizan uniforme completo, de[ .
> |color claro, limpio y calzado cerrado
Los manipuladores hacen Uso permanente y adecuado de los|
26 |elementos de proteccion (gorro, tapabocas) durante la realizacion| G
de las actividades a cargo.
27 Las manos de los manipuladores se encuentran limpias y sin joyas;| c
* |ias urias estan cortas y sin esmalte
Los empleados evitan practicas como comer, beber, o fumar en las}
28 |areas de almacenamiento, preparacion, servido o en donde exista| C
riesgo de contaminacion del alimento.
Los manipuladores se lavan y desinfectan las manos de acuerdo al
29  [protocolo de lavado de manos en cada cambio de actividad y antes| ¢
de entrar en contacto con los alimentos.
Se observa que todo el personal que ingresa al servicio de]
210 |alimentacion cuenta con elementos de proteccion como gorro| G
tapabocas y bata.
NIVEL DE CUMPLIMIENTO
En | Feb | Mar | Abr | May | Jun Jul Ag | sep | oct | Nov | Dic
3.RECIBO C IONES
CINC/|CINC/|CINCI|CINC/|CINC/|CINC/| C/INCI |CINCI|CINC/|CINC/|CINC/|CINC /]
NA | NA | NA | NA [ NA | NA NA NA | NA | NA | NA | NA
34 |Los almentos se reciben en un lugar fimpio y en condiciones que|
1 |eviten su contaminacion, alteracion y datios fisicos
32 |Durante el proceso de descargue de alimentos desde el carrof
< |transportador se evita el contacto de estos con el piso
Se inspeccionan los alimentos e insumos, para_determinar si
33 |cumplen con las especificaciones establecidas en las fichas| c
técnicas
Se verifican las temperaturas de los alimentos de alto riesgo durante]
34 |elrecibo (4 °C +- 2°C) y se revisa la fecha de vencimiento de los| ¢
productos.
35 |Se verfica el peso de los alimentos reciidos empleando las|
basculas y realizando el conteo oportuno.
Se devuelven los alimentos que no cumplen con las|
3.6 |especificaciones establecidas en las fichas técnicas y se realiza laf [}
6n pertinente en la remision
37 [Se rediza el diigenciamiento del fomato de Recepcion de|
" |alimentos.




NIVEL DE CUMPLIMIENTO

En Feb Mar Abr May Jun Jul Ag Sep Oct Nov Dic
4. ALMACENAMIENTO OBSERVACIONES
C/NC/|CINC/|C/NC/|CINC/|CINC/|C/NC/| C/INC/ |CINC/|CI/NC/|CINC/|CINC/|CINC/
NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA
Los alimentos de alto riesgo microbiolégico (I4cteos y cérnicos etc.)
4.1 [son almacenados en un timpo no mayor a 10 minutos asegurando|  C
cadena de frio, temperatura maxima 6 °C.
42 |E! area de amacenamiento se mantiene iimpia, protegida def
h insectos o elementos que puedan contaminar los alimentos.
Se almacenan los productos de acuerdo con las caracteristicas de
43 |los mismos en sitios adecuados que eviten su contaminacién y| ¢
NIVEL DE CUMPLIMIENTO
En Feb. Mar Abr May Jun Jul Ag Sep Oct Nov Dic
ALMACENAMIENTO EN SECO (o]
C/NC/|C/NC/|CINC/|C/NC/|C/NCI/IC/NC/| C/NC/ |C/NC/|C/NC/|CI/NC/|C/NCI/|CINC/
NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA
44 Se realiza aseo y desinfeccion semanal del cuarto de c
“4 | almacenamiento para evitar la presencia de plagas.
Existen estantes suficientes y en buen estado para el
almacenamiento de los productos y se facilta su limpieza y}
45 circulacion de aire, los alimentos estan dispuestos sobre palés o c
*2 |tarimas limpias y en buen estado, elevadas del piso por lo menos 15|
centimetros de manera que se permita la inspeccion, limpieza y}
fumigacion, si es el caso.
Se utilizan envases y recipientes apropiados para almacenar los|
alimentos, confiriendo una protecciéon apropiada contra Ia|
46 5 A C
contaminacion, estos recipientes estan limpios y desinfectados
antes de su uso.
Los productos en almacenamiento estan rotulados con nombre,
47 N C
fecha de vencimiento, lote cuando aplique.
Se lleva control de primeras entradas y primeras salidas con el fin def
48 N C
garantizar la rotacién de los productos.
NIVEL DE CUMPLIMIENTO
En Feb Mar Abr. May Jun Jul Ag Sep Oct Nov Dic.
REFRIGERACION, CONGELACION Y DESCONGELACION OBSERVACIONES
C/NC/|CI/NC/|CINC/|CINC/|CI/NC/|CINC/| C/INC/ |[CINC/|CINC/|CINC/|CINC/|CINC/
NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA
4 |12 capacidad del equipo es suficiente para la frecuencia o necesidad| .
-2 | de los alimentos que llegan.
Los equipos de n y C on se
4.10 |funcionando correctamente entre 0°C a 4°C y Congelacién hasta-| ¢
25.
Los equipos de 5n o 5n se Ubicados|
4.11 |aislados de las zonas de coccion para evitar el aumento de laj C
del equipo.
4.12 |Se lavan y desinfectan los equipos, cada 8 dias. c
Los equipos de i6n ylo ion se
413 |organizados; En congelacion: cames crudas, en c
lacteos, carnes crudas en refrigeracion, frutas y verduras
Se registra en el formato Control de temperatura de equipos de
4.14 ién y control de de equipos de énlal C
temperatura de los alimentos 3 veces durante el dia
445 |Los alimentos se almacenan en su empaque original o protegidos{ .
adecuadamente, asegurando el registro de la fecha de vencimiento.
416 |Los productos cémicos se llevan a refigeracion o congelacion|
B inmediatamente se reciben
447 |Los alimentos que requieren refrigeracion se almacenan a unal
17 | temperatura menor de 6°C
415 |Los recipientes o empagues en donde se mantienen los alimentos|
-18 | congelados permanecen tapados y rotulados.
Se realiza el proceso de a una velocidad
410 |Para evitar el desarrollo de microorganismos pasando los alimentos{
congelados a refrigeracion por un tiempo estimado de 24 horas|
antes de su preparacion.
NIVEL DE CUMPLIMIENTO
5. PREALISTAMIENTO, PREPARACION ,COCCION, SERVIDO Y En Feb. Mar Abr May Jun Jul Ag Sep Oct Nov Dic OBSERVACIONES
DISTRIBUCION
C/NC/|C/NC/|C/NC/|C/NC/|C/NC/IC/NC/| C/NC/ |C/NC/|C/NC/|C/NC/|C/NCI/|C/NC/
NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA
Las operaciones de produccion se realizan en orden secuencial y|
5.1 |continuamente, con el fin de que no se produzcan retrasos| C
indebidos que permitan el crecimiento de microorganismos.
El personal maipulador utilizar Ia asistencia por grupo de edad paral
5.2 |calcular la cantidad de alimentos que debe utilizar para cadal C
preparacion, evitando pérdidas de alimentos.
53 |E! personal manipulador realiza e dilgenciamiento oportuno deif
: formato control de entrada y salida de alimentos.
El personal manipulador de alimentos verifica la fecha del
54 imiento y las isticas fisicas y 6 optimas def
los alimentos que van a ser preparados o entregados sin previal
coccion.
El personal manipulador de alimentos realiza la desinfeccién de las]
55 |meterias primas y utensilos antes de incorporarlos al proceso segin{
: la tabla de solucién desinfectante del plan de saneamiento y se]
diligencia el formato pertinente.




56 |Se evita que los aimentos se manipulen por espacios superiores 3
1 o

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

Los alimentos ( lcteos, jugos, ensaladas, cames frias) que ol
57 |requieren coccion, se mantienen en recipientes o empaques| C
protegidos antes de ser servidos y a una temperatura menor a 6°C

El personal manipulador realiza el diigenciamiento oportuno del

58 [formato Preparacion de alimentos.

El personal manipulador manipula con utensilios adecuados

59 [evitando el contacto directo con las manos

El personal manipulador hace lavado y desinfeccion de fas
510 |superficies, equipos y menaje utiizados antes y despues de cada| G
proceso,

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

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

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

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

NIVEL DE CUMPLIMIENTO

En | Feb | Mar | Abr | May | Jun | sul Ag | sep | oct | Nov | Dic

6. EQUIPOS Y UTENSILIOS OBSERVACIONES

C/NC/|C/NC/|CINC/|CINC/|C/NCI/ICI/NC/| C/NC/ |C/NC/|CI/NC/|CI/NC/|C/NCI/|CINC/
NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA

Las mesas y mesones empleados en el manejo de alimentos tienen
6.1 |superficies lisas, el personal manipuladoar de alimentos limpia y| ¢
i segun el plan de i

La unidad operativa cuenta con los equipos, utensilios y menajel

62 [ para prestar e servicio.

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

de servicios generales garantiza que el espacio para que los|

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

6.3

El proceso de descomide se realiza segun las indicaciones del area

64 lambiental, garantizando un correcto destino final.

I OBSERVACIONES

REGISTRAR NOMBRE Y FIRMA CADA MES

1328977

v ) Nombre Responsable o .
Nombre Profesional: LIZETH DUITAMA Firma: g%@m = Coordinador VANESSA OVALLE Firma: ‘() no\hveso (Rale.
o

Nombre Profesional: Firma: Nombre Responsable o Firma:
Nombre Profesional: Firma: Nombre Responsable o Firma:
Nombre Profesional: Firma: Nombre Responsable o Firma:
Nombre Profesional: Firma: Nombre Responsable o Firma:
Nombre Profesional: Firma: Nombre Responsable o Firma:
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Nombre Profesional: Firma: gzg‘rz":;zfp""same ° Firma:
OBJETIVO

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