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Lugar Comedor Comunitario PERDOMO

Fecha 09/10/2025

Tema Induccidn al servicio de alimentacion
DESARROLLO
OBJETIVO GENERAL: Fortalecer conocimientos del personal frente a la
operacion del servicio de alimentacion del comedor comunitario del
convenio interadministrativo 9663 de 2025 entre SDIS e IDIPRON.
OBJETIVO ESPECIFICO: Capacitar al personal sobre las generalidades de
la operacién del servicio de alimentacion.
METODOLOGIA:
Se realiza en modo socializacién tipo conversatorio, reforzando cada uno de
los procesos a tener en cuenta para la operacion del servicio de
alimentacion.
DESARROLLO
Se realiza induccién sobre la operacion del servicio de alimentacion al
personal manipulador de alimentos, se indica acerca del nuevo anexo
técnico que va a ser implementado en el convenio 9663 de 2025 y la
importancia de tener claridad del mismo.

Desarrollo

Inicialmente, se brinda claridad que para la modalidad Comedores
Comunitario, se realiza entrega de un apoyo alimentario a través de comida
caliente preparada, para lo cual IDIPRON y por ende nosotros como
contratistas de la entidad debemos cumplir con los distintos procedimientos
establecidos en el anexo técnico. Se socializa con el personal manipulador
de alimentos lo relacionado al aporte calérico, estableciendo el 40% como
aporte cal6rico del almuerzo respecto al requerimiento calrico total del dia.

Hay distintos componentes que conforman el servicio en general, los cuales
son, componente de inclusion social, componente de alimentacion, nutricién
y salubridad, componente administrativo y financiero y componente
ambiental.

Respecto a la operacion especifica dentro del servicio de alimentacion se
brinda claridad que dentro del componente de alimentacion, nutricién y
salubridad se encuentra el subcomponente de salubridad en el cual hay una
participacion directa por parte del personal manipulador de alimentos, asi
mismo, se les socializa que para que se pueda garantizar la operacion del
servicio existen los siguientes procesos:

1. Solicitud de alimentos:




ALCALDIA MAYOR
DE BOGOTAD.C.

SECRETARIA DE INTEGRACION SOCIAL

Cédigo: FOR-GD-040

PROCESO GESTION DOCUMENTAL Version: 0
Fecha: Memo 12024016440 -
FORMATO AYUDA DE MEMORIA 18/06/2024
Pagina: 2 de 5

La SDIS realizara la solicitud de alimentos a los proveedores
tomando como base el dia de mayor asistencia de cada Comedor
Comunitario durante la semana inmediatamente anterior, de acuerdo
con lo registrado en el aplicativo SIRBE Web. El IDIPRON debera
realizar la revision del pedido preliminar de alimentos remitido por la
Subdirecciéon de Nutricion y adelantar las modificaciones
(cancelaciones o adiciones) que correspondan de acuerdo con la
cantidad de alimentos existentes en almacenamiento y las
activaciones de participantes realizadas por las Subdirecciones
Locales para la Integracion Social respectivas. Los/as profesionales
en nutricion y dietética del IDIPRON deben consolidar el pedido de
alimentos de los tres (3) Comedores Comunitarios y remitir el pedido
final a la Subdireccion de Nutricion.
2. Recibo o recepcién de alimentos:
Contempla las caracteristicas y referencias que se deben tener en
cuenta para la preparacion de alimentos, ademas de mantener el
control sobre el inventario.
Durante este proceso se debe tener un estricto control sobre los
alimentos adquiridos, por tal motivo, se deben evaluar ciertas
caracteristicas o criterios minimos en los alimentos adquiridos para
decidir si aceptados o rechazados.
3. Almacenamiento de alimentos
Una vez se hace la recepcion de los alimentos, se debe realizar
proceso de almacenamiento de alimentos conservando la cadena de
frio para aquellos alimentos que los requieren y realizando todos los
procesos que se requieren previo al almacenamiento.
4. Preparacion de alimentos
En la preparacion de los menus, los primeros alimentos a preparar
son aquellos que involucran procesos térmicos como sopas, arroz,
granos, tubérculos, pastas, etc., y los ultimos a preparar seran los
gue no requieren ningun tipo de tratamiento térmico como jugos,
ensaladas crudas y postres, esto con el fin de prevenir
contaminacién que se puede presentar cuando estos alimentos se
preparan con mucho tiempo de antelacion al momento del servido.
5. Servido y empacado de los alimentos
Durante este proceso se realizan actividades para el servido previo
a la entrega del apoyo alimentario al usuario, durante este proceso
se debe garantizar la inocuidad de los alimentos, vigilando las
temperaturas, manteniendo las BPM, asi mismo, garantizar el
gramaje en la porcion para que se cumpla con el aporte nutricional
establecido.
El IDIPRON debe garantizar la aplicacion de las Buenas Practicas de
Manufactura - BPM en todos los procesos realizados en el Comedor
Comunitario, asi como la aplicacién de las normas de higiene, limpieza y
desinfeccion exigidas en el anexo técnico y en la normatividad sanitaria
vigente, para garantizar la inocuidad y calidad de los alimentos.
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No hurgarse la nariz o rascarse la cabeza cuando se manipulan alimentos.

= Para los Comedores Comunitarios que tengan cuartos frios, el personal
manipulador de alimentos (operario) debe contar con los elementos de
proteccion apropiados y completos, como chaquetas, gorros, botas y
guantes.

= Cuando se use delantal de tela o delantal plastico, éstos deben
permanecer atados al cuerpo en forma segura para evitar accidentes de
trabajo.

= La persona que realice la evacuacion de residuos debera usar el peto
plastico (no usar el peto de tela) y posteriormente limpiarlo y desinfectarlo.

= Por razones de bioseguridad y contaminacién cruzada, se prohibe utilizar
teléfonos moéviles u otros aparatos electrénicos similares en el area de
preparacion y almacenamiento de alimentos durante la operacién del
servicio de alimentacion.

= Se puede utilizar radio o grabadora, o aparatos electrénicos similares fuera
de las areas de preparacion Unicamente si se requieren dentro de la
prestacion del servicio.

El proceso de lavado de manos se debe realizar al iniciar las labores, cada
vez que salga y regrese al area de preparacion de alimentos, luego de usar
los servicios sanitarios, manejo de residuos, en cada cambio de actividad y
después de manipular cualquier material que pudiese representar riesgo de
contaminacién para los alimentos; dado que las manos son el vehiculo
principal para transmitir los microorganismos que causan contaminacion
alimentaria.

Asi mismo, se pone en conocimiento que los equipos y el menaje utilizado
en el servicio debe cumplir con ciertas caracteristicas en cuando a su
naturaleza, material con el que este elaborado, cantidades existentes
respecto a la cantidad de usuarios atendidos, entre otras especificaciones
de grandes importancias incluidas dentro del anexo técnico.

Por dltimo, es socializado que el comedor cuenta con un Plan de
Saneamiento, al cual se le debe dar seguimiento y cumplimiento estricto,
este consta de los programas que se citan a continuacion:

- Programa de limpieza y desinfeccién: Este programa debe
satisfacer las necesidades particulares del Comedor Comunitario,
contiene todos los procedimientos que se realizan por areas, equipos
y procesos, incluyendo los horarios de limpieza y desinfeccion de las
instalaciones.
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Programa de gestion integral de residuos sélidos: Cuenta con la
infraestructura,

elementos, areas, recursos y procedimientos que garantizan una
eficiente labor de recoleccién, conduccién, manejo, almacenamiento
interno, clasificacién, transporte y disposicion final de los residuos
sdlidos de acuerdo con lo estipulado en el Componente Ambiental
del Anexo técnico.

Programa de control de plagas: Se implementa con el propésito de
prevenir las plagas y controlarlas, en caso de que hayan
sobrepasado las acciones preventivas; las plagas (artrépodos,
roedores y otros animales) deben ser objeto de un programa de
control especifico, el cual debe involucrar el concepto de control
integral. Para ello deben ir por escrito los procedimientos que se
realizan Comedor Comunitario mediante la implementacion de
medidas preventivas y controladas de saneamiento ambiental.

Programa de abastecimiento o suministro de agua potable: Se
debe documentar el proceso de abastecimiento de agua que incluya
claramente: fuente de captacibn o suministro, tratamientos
realizados, manejo, disefio y capacidad del (los) tanque (s) de
almacenamiento, distribucion, mantenimiento, controles realizados
para garantizar el cumplimiento de los requisitos fisicoquimicos y
microbioldgicos establecidos en la normatividad vigente, asi como
los registros que soporten el cumplimiento de los mismos. Para su
implementacion, el Comedor Comunitario debe contar con el
Certificado de higienizacién de tanques de almacenamiento de agua
potable, con tiempo de expedicién no mayor a 6 meses (acorde a lo
establecido en el Decreto 1575 de 2007 y Resolucion 2115 de 2007),
emitido por una empresa vigilada por la Secretaria Distrital de Salud
- SDS, adjuntando el Concepto Sanitario Favorable de la empresa,
ficha técnica de los productos utilizados y descripcion del proceso
realizado. El proceso se realiza semestralmente, es decir dos veces
al afo, acorde a la normatividad vigente.

CONCLUSIONES

Se logro fortalecer conocimientos en torno a la operacion del servicio de
alimentacién, como también resolver dudas e inquietudes entorno lo mismo.
Dentro de las fortalezas identificadas se evidencia que el auxiliar
administrativo presenta interés en aprendizaje, es receptivo y proactivo. No
se presentaron dificultades ni oportunidades de mejora.

Asistentes

Nombre Cargo/Rol Dependencia
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Gustavo Rodriguez

Nutricionista

Convenio Comedores

John Fredy Maldonado

Responsable del
servicio

Comedor Comunitario
Perdomo

Compromisos

Actividad

Responsable Fecha limite

Dar  cumplimiento

servicio

a

socializado garantizando la
adecuada operacion

lo | Asistentes a la reunion Permanente

del

Préxima reunion

Se propone una nueva reunién para el dia por definir.

Elaboré

Gustavo Rodriguez - Nutricionista TP MND01502. Convenio Comedores

REGISTRO FOTOGRAFICO

0/2025 7#08:34 a. m.
Avenida Carrera 70c
___Ciudad Bolivar

_
p

-,

Bogota




17
Q
=
=
]
¥
175 ]
] clege:) @ ©2 oS { CERUr€ag €] 30 UCISIO) I0 BWIIWS ~ CUBINK) CIUSRE | S0 UCIS3N) 0933014 (@ SOBYCHD | (9% 3150 SNBOrIST St Ny SIS, PRIAGTR SO | m
| TR B € GO W WS ST W WAL TR @ ¢ St CORD WOIMURIPUAE R SIID SO RNSUCD SR WD 1R UOTRZUCETR B1S9 IYTOW O Ibo‘h'ﬂhlﬂagu B&.ot-”l I.“.“.On_Balﬁ!IxD““””N-“!c “ﬁn“ﬂ.“al& Lhd o .W“lall!al.‘, &
~ SRR SO W GRS G TV, TR AR WSS SErapee, W €D Sumny 5 ST 1) ”‘h“!i”lﬁuﬂﬂﬁﬁ‘i‘ﬂi&g ° ane MW Ti07 90 LgG| Amm !gﬂlﬂ a— ill @
\_ 74
_ \ - |W.u..
| 8t m
_ o
ﬂ | = S
9 Dnlu
GL
\\ i
\\ -
\ 33
\ -
cL
\ 5
\K e
\ )
- P
Z 3 4
T8 a8 nrher T Cran SYRRS S SR aren e enavd o5 | BL2OSERE[ [ NP FRy  waos[;
—a 2| ISR | oCe TR TR 12O X <9 [wgal 90 [ Hloprad¥ | 07 sceeveiPu £ MWL,
- opI¢! 7
ZILTF [ eobbIIsE 770 o) 1, B3] | O%PP R0 [TERSE3560]] DD | 30y Soporow Danseold] -
Nhﬁw...bw 192 g L,g2 7K q@mmm.o oA PP 1|V 0] I0QPW I R3] 23 972 )N 30| LpPro @\, |
Z 7] ST [ PITI PP Ry O StesSed 7| Jo | PRAgOTRY T
v m 0JBWNN Z'8 odil 18
Sung v _ ey w3 houceel £} 001UQOBI8 08110] ZL -mMuMMcwM o6sed /104 0L m\avﬁﬂmﬂmw_m% T — sopifjady A saiquon ,..M.‘, ‘
O FFIgT S5,0peWOY) OIUBALO) e|qesucdsal enuapuaded § VIO FeOa v I = LIOOTVE oY OAV:E(~rg egescoda .rnfr_?Lv_“
Wy 018 — <S92p7-0l-b eoukeged ¢ OV opryyd DD S0 pepieootobn z far kY NV 31 CINIY IS YW 3 3A0 ™) wsal i
T '

|

L R e ] lb.u_

z

..I“p

B R

34 o 0
a0

Py
| A |
d '

1
VIONILSISY 30 YTUNVId OLVANHEO0S \ \

TVININNDOOAQ NOLLSIO 0S300ud


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

Q\>}/|NDU<:<:|C'>N - OPERACION DEL

SERVICIO DE ALIMENTACION

” € ™

‘ Y
i -
. ® y
= - i

COMEDORES COMUNITARIO IDIPRON

r"
o, 4




&7

{QUE ES UN SERVICIO DE ALIMENTACION?

Es la organizacion, que tiene como
finalidad elaborar y/o distribuir
alimentacion cientificamente planificada
de acuerdo a recomendaciones
nutricionales nacionales e
infernacionales, a travées de platos
preparados u ofras preparaciones
culinarias, de acuerdo a estandares
tecnicos y sanitarios; destinado a
pacientes hospitalizados, pacientes
ambulatorios, usuarios sanos o clientes en
general.




1 TIEMPO DE COMIDA - ALMUERZO
40% VCT




PROCESOS DEL SERVICIO DE

ALIMENTACION
Servidoy
Solicitud de Almacenamiento empacado de
alimentos de alimentos alimentos
O

WA SNCUNTNONST
o)

Minuta Recepcion Preparacion de

patron de alimentos alimentos




SOLICITUD DE ALIMENTOS

SDIS realiza solicitud de

alimentos dia de mayor

asistencia de la semanao
anterior

IDIPRON - Pedidos pre
liminares

nkhe




RECIBO O RECEPCION DE
ALIMENTOS

Requisitos previos para la
recepcion de alimentos

Verificacion de cantidad,
calidad y oportunidad




¢ REMISIONES Y RECLAMOS

PLAZO MAXIMO

Registrar en DE REPOSICION:

todas las Dia habil
remisiones: siguiente en el
Nombre horario
establecido, lo
completo, cual aplicara
cargo, fechay Unicamente para
hora devoluciones por

calidad.
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ALMACENAMIENTO DE ALIMENTOS

Pre-alistamiento de
alimentos

Rotulado de alimentos
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FOR-PSS-238 - FORMATO CONTROL DE TEMPERATURA EQUIPOS EN CONGELACION




PREPARACION DE ALIMENTOS

Pre-alistamiento de
alimentos

Pelar, cortar,
desmenuzar, picar, entre
otros

Toma de muestras
testigos alimentos



FOR-PSS-245 - FORMATO AUTORIZACION CAMBIO DE PREPARACIONES/ ALIMENTOS
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FOR-PSS-243 - FORMATO PREPARACION DE ALIMENTOS
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SERVIDO Y DISTRIBUCION

Organizacion del area
destinada para servir
alimentos

Alistamiento del menaje
para el servido de
alimentos




" BUENAS PRACTICAS
DE MENUFACTURA




PLAN DE SANEAMIENTO BASICO




