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ACTA N° 1117

FECHA: Bogota, marzo, 22 — 23 de 2023.

HORA: 1:45 pm

LUGAR: Comunidad de Cuidado Tierra del Sol.

TEMA: Formato Seguimiento a la operacién del servicio.

ASISTENTES: Planilla de asistencia. Los asistentes son personas que constituyen parte del
grupo reunido.

ORDEN DEL DIA:
1. Saludo de bienvenida y agradecimiento por asistencia.
2. Formato Seguimiento a la operacion del servicio.

OBJETIVO: Revisar el Formato de seguimiento a la operacién del servicio de alimentos con el fin
de identificar el objetivo del mismo y su importancia dentro de los procesos dentro del servicio de
alimentos.

INTRODUCCION: En cumplimiento a la obligacion 7.4, en donde se indica capacitar y socializar
al personal manipulador de alimentos durante la ejecucién del convenio, en los procedimientos
instructivos y formatos establecidos en el subcomponente suministro de alimentos segun lo
establecido en el anexo técnico.

DESARROLLO:

1. Saludo de bienvenida y agradecimiento por asistencia

La profesional en Nutriciéon de la Comunidad de Cuidado Tierra del Sol da la bienvenida a los
asistentes y agradece la participacion en la actividad.

2. Revisién de Formato Seguimiento a la operacion del servicio.

Se inicia mencionando que la Secretaria de Integracion Social implementa mecanismo de
control interno y externo para verificar el adecuado funcionamiento de los servicios. De esta
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manera la entidad cuenta con documentacién que permite cumplir con el objetivo de la
modalidad. Se identifica que el objetivo de la aplicacion del formato es " Realizar seguimiento
y acompafiamiento a los procesos de recibo, almacenamiento, preparacién, servido y
distribucién, en los servicios de la Secretaria Distrital de Integracion Social donde se ofrecen
apoyos alimentarios..”

Se resalta que cada formato tiene una numeracion o identificacion. Para el caso de este
formato es 20190531 for_pss_ 247 v0_formato_segto oper_serv_alim.

Se

revisa el instrumento y cada una de las partes que lo conforman.

PROCESO PRESTACION DE SERVICIOS SOCIALES PARA LA INCLUSION SOCIAL

Cédigo: FOR-PSS-247

PROCEDIMIENTC OPERACION ENTREGA DE APOTOS ALIMENTARIOS EM LOS SERYICIOS SOCIALES

Warzidn: 0

FORMATO

0 DELA DEL DE ALIMENTACIGN

Feecha: Meme INT 2013026406 -
FH05203

Pigina: 1de &

SUBDIRECCION LOCAL / LOCALIDAD: |

|SERVICIO SOCIAL:

UNIDAD OPERATIVA: ]

|COORDINADOR O RESPONSABLE: ]

DIRECCION: | | TELEFONO:
OPERADOR: | |REPRESENTANTE LEGAL: | | TELEFONO:
No DE CONTRATO:

| |FECHA DE INICIO DEL CONTRATO: |

|FECHA DE TERMINACION DEL CONTRATO:

Cra. 7 No. 32 - 16 / Ciudadela San Martin
Secretaria Distrital de Integracién Social

Fecha de Concepto Sanitario Concepto Sanitario Fecha de Concepto Sanitario. Concepto Sanitario
Concepto Sanitario expedido por la autoridad sanittaria: FAVORABLE - isita 1 Visita 1 Visita 2 Visita 2
FAVORABLE CON REQUERMIENTOS - DESFAVORABLE
Cobertura programada visita 1: |N°Asi51ente5 visita 1 Fecha de visita 1 | Fecha de visita 2:
Cobertura programada visita 2: |N"Asi5{entes visita 2: |
SITUACION DEFICEENTE (1) SITUACION ACEPTABLE (2) SITUACION SOBRESALIENTE (3) NO APLICA (D) CALIFICACION
1 Condiciones generales Visita 1 Visita 2
1.1 [Las areas del servicio de alimentacién se encuentran sefializadas
1.2 |La dosificacion del desinfectante se encuentra en un lugar visible dentro del servicic de alimentacion
1.3 |Los avisos alusives al lavadoe de manos se encueniran en lugar visible dentro del servicio de alimentacion y servicios sanitarios,
1.4 |Los avisos alusives a practicas higiénicas v medidas de seguridad se encuentren publicados en lugar visible dentro del servicio de alimentacion.
1.5 |Tiene documentado el ciclo de menus, el andlisis nutricional del ciclo de mends y la minuta patrén
1.6 |La minuta patrén se encuentra publicada en lugar visible para el personal manipulador de alimentos.
1.7 |El ciclo de menls se encuentra publicado en lugar visible para el personal manipulador de alimentos.
18 |Elciclo de menis o meni del dia se encuentra oublicado en un lusar visible v de facil lectura para los particinantes.
2 Edificacion e instalaciones Visita 1 Visita 2
2.1 |Elestablecimiento estd ubicado en sitio sece, no inundable y terrenc de facil drenaje
22 No existen riesgos de contaminacién para el servicio de alimentos debido a las condiciones sanitarias_de los alrededores de la edificacion
2.3 [La construccion es de material resistente, se encuentra protegida contra el acceso de plagas (Hermeticidad) v fitraciones.
2.4 |Los pisos, paredes y techos en general, se encuentran en buen estado de mantenimiente (lisos, sin humedades, grietas y/o fitraciones).
25 [Cuentacon dreas claramente definidas v separadas fisicaments para la gjscucion de los diferentes procesos.
26 [Las paredes son impermeables, sdlidas, de facil limpieza, resistentes a factores ambientales como humedad v temperatura.
27 |Eltecho es de facil impieza y se encuentra limpio
2.8 Las uniones entre las paredes y techos estdn disefiadas de tal manera que evitan la acumulacidn de polvo y suciedad.
2.8 |Las venianas, puertas y cortinas, se encuentran limpias, en buen estado, bien ubicade, libre de corrosion y/o mohe
210 [Los pisos cuentan con la inclinacion y drenaje adecuado
211 |Existen sifones o rejilas de drenaje adecuadas y en buen estado.
212 La ventilacion natural o artificial es adecuada no afecta la calidad del producte, evita la condensacion, no incomoda al personal manipulador de alimentos y realizan mantenimiento (limpieza del
equipo v fitro)
213 [La iluminacion natural o artificial es adecuada.
214 |Las lamparas y accesorios, estan protegidas para evitar contaminacion en caso de ruptura, en buen estado y limpias.
Los servicios santtarios son suficientes conforme a la cantidad de usuarios.
218 _[Los servicios sanitarios se encuentran en buen estado y en condiciones higiénico sanitarias adecuadas.
217 |Los servicios sanitarios cuentan con la dotacion requerida (dispensador con jabon liquido, toallas desechables de papel o secador de manos, papel higiénico, papelera con tapa y bolsa)
218 [Existe un drea destinada para el alistamiente del personal, sefializado, ordenado vy en buenas condiciones de higiene
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3 Equipos y utensilios Visita 1 Visita 2
31 Los equipos y superficies de contacto directe con el alimento son de material sanitario, de facil limpieza y desinfeccion, no tienen pinturas u otro tipo de material desprendible que represente un
riesgo para la inocuidad del alimento
3.2 Los equipos estdn instalados teniendo en cuenta |a secuencia Idgica para la operacidn del servicio de alimentacidn.
3.3 [Los equipos del servicio de alimentacion se encuentran en optimas condiciones de aseo y desinfeccion
34 [La cantidad y capacidad de menaje, utensilios y equipos son suficientes y se encuentran en buen estado
3.5 [Los elementos de cocina gue no se encuentren en uso, se mantienen limpios, organizados y rotulados.
15 El procesc de limpieza, desinfeccion v secado del menaje se realiza de acuerdo con lo establecide en el plan de saneamiento de la unidad operativa. Verifigue gue no se utilice toallas de tela
) para &l secado
37 [FImenaje se encuentra en un recipiente o espacio adecuado en buenas condiciones higiénico sanitarias.
3.8 [Describir cusles son los eguipos, utensilios yio menaie faftante: VISITA 1
3.9 [Describir cusles son los eguipos, utensilios vio mendie faftante: VISITA 2
3.10 [Los equipos se encuentran en buenas condiciones de funcionamiento
3.11 |Describir cuales son los equipos por mantenimiento v/o cambio: VISITA 1
MANTENIMIENTO [ CAMBIO
[
I
3.10 [Los equipos se encueniran en buenas condiciones de funcionamiento.
3.11 [Describir cugles son los eguipos por mantenimiento v/o cambio: VISITA 1
MANTENIMIENTO CAMEIO
3.12 [Describir cuales son los eguipos por mantenimiento y/o cambio: VISITA 2
MANTENIMIENTO CAMEIO
3.13 [El menaje y utensilios en general se encueniran en buenas condiciones de mantenimiento.
3.14 [Describir cuales son los utensilios yio menaje por mantenimiento v/o cambio: VISITA 1
MANTENIMIENTO CAMBIO
3.15 [Describir cuales son los utensilios v/io menaje por mantenimiento /o cambio: VISITA 2
MANTENIMIENTO CAMBIO
4 Manipulador de alimentos Visita 1 Misita 2
41 El personal manipulador de alimentos usa dotacion limpia, completa (delantal, gorro, tapabocas, zapatos cerrados, guantes para procesos de limpieza y desinfeccion de areas) de color claro y
da uso adecuado
4z La presentacion personal de las manipuladoras es adecuada (ufias corlas, limpias y sin esmalte, cabelle recogide, ne uso de joyas u otros accesorios, ne maquillaje excepto maguilaje
permanente)
43 El personal manipulador de alimentos gue presente heridas, irritaciones cutaneas, diarrea, vomito, cuadro gripal, enfermedades virales o hepatitis s excluide de los procesos relacionados con
la manipulacion de alimentos.
44 El personal manipulador de alimentos practica las buenas practicas de manufactura e higiene (evitar practicas como comer, fumar, toser, escupir, rascarse)
4.5 |El personal manipulader de alimentos se cambia el uniforme antes de salir a la calle o en algin cambic de actividad diferente al Servicio de Alimentos.
46 |Elpersonal de servicios generales no interviene en actividades de manipulacion de los alimentos.
47 |El personal manipulador de alimentos presenta certificado médico donde indigue que es apto para manipular alimentos, con fecha de expedician no mayor de un afio.
a8 Todo el personal manipulador debe tener formacion en educacion sanitaria, principios basices de BPM y practicas higiénicas en manipulacion , de acuerdo al plan de capacitacion continuo y
permanente, con minimo 10 horas anuales.
Informacion de Manipuladores VISITA 1
Nombre Fecha inicio plan de Fecha de aftima Fecha Certificado
capacitacién capacitacion médico
49
&Y
"
Informacion de Manipuladores VISITA 2
Nombre Fecha de ultima Fecha finalizacion plan de Fecha Certificado
capacitacion capacitacion médico
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Saneamiento Basico

Visita 1

Visita 2

o

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

El tangue de simacenamiento de agua esta protegide v es de capacidad suficiente para un dia de operacion

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

El agua utiizada en el establecimiento es potable

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

Cuenta con tanque de almacenamiento de agua potable, el agua estd en constante circulacidn. (acueducto-tangue-puntos suministro}

Se limpia y desinfecta panudlcameme (minimo cada & meses), Control de lavade de tanques de almacenamiente de agua.(Verificar la auterizacion de la empresa para realizar esta actividad, el
certificade de deltangue, con las respectivas fichas técnicas de los productes utiizados)

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

La unidad operativa cuenta con area de almacenamiento temporal de residuos sdlidos, en buenas condiciones higiénico sanitarias y debidamente separada del servicio de alimentacion.

Existe drea exclusiva para los productos quimicos utiizados (detergentes, desinfectantes, plaguicidas) y elementos como escobas, traperos v recogedores, los productos guimicos se
encuentran rotulados y bajo lave.

No se observan combustibles liguidos dentro de la unidad operativa (gasolina, alcohol)

Control de Fumigacion. (relacionar la fecha de fumigacion, si se realiz¢ esta actividad de acuerde a necesidad de |a unidad operativa)

racion, servido y distribucion de alimentos

Vigita 1

Visita 2

Tiene doc L Ios siguit procesos: Compra, Transporte, Recibo, Almacenamiento, Preparacion y Servido o distribucion.

Recibo de Alimentos

Visita 1

Visita 2

La unidad operativa tiene establecidos los horarios para el recibo de alimentos y cumple con estos, de tal manera que no afecte y/o retrase la operacién del servicie de alimentacion.

Cuenta con concepte sanitario favorable, favorable con observaciones o favorable con requerimientos de los proveedores de alimentos, emitide por la autoridad sanitaria competente y con
fecha de expedicidn no superior a un afio.

Se realiza verificacion de Ia calidad y cantidad de los alimentos recibidos.

2. Se implementa el formato de recepcion de alimentos.

Se revisa el rotulado de los alimentos segun normatividad vigente.

2. Se cuenta con |os elementos necesarios v en buen estado para la recepcion de alimentos (bdscula, gramera, termémetro, canastillas).

La frecuencia de recibo de alimentos es adecuada con la capacidad de almacenamiento.

Elrecibo de alimentos se realiza en condiciones higiénice sanitarias adecuadas.

Almacenamiento

Vigita 1

Vigita 2

Los equipos y areas de almacenamiento son suficientes para la cantidad de alimentos a almacenar

Se realiza un adecuado manejo de bolsas para el almacenamiento de alimentos en refrigeracion y congelacion

Se lleva a cabo el registro v control de temperatura en los eguipos de almacenamiento en frio para garantizar la conservacion de los productos y se realiza periodicamente la verificacion de los
termometros.

El aimacenamiento de los alimentos en frio evita la contaminaciin cruzada

Log alimentos que lo requieran, son ubicados en los equipos de aimacenamiento en frio (refrigeracién, congelacidn) inmediatamente después de recibidos.

El proceso de descongelacion se realiza de manera adecuada (descongelando los alimentos en refrigeracion minimo 24 horas, maximo 3 dias).

El material y estado de los anagueles, estantes, canastilas v estibas se encuentra en condiciones higiénico sanitarias adecuadas.

Se diligencia correctamente el formato de control de entrada y salida de alimentos.

Los recipientes en donde se almacenan los alimentos cuentan con tapa

Los alimentos se encuentran almacenados de acuerdo a la norma (usc de estibas, canastilas o estantes limpios, por fuera de los embalajes de carton, rotulados con nombre del producte,
fecha de vencimiente vigente, fecha de ingrese del producto y numere del lote).

El almac de los alimentos se realiza de acuerdo al método PEPS (primeros en entrar, primeros en salir).

Visita 1

Visita 2

Los alimentos gue van a ser usados para las preparaciones cumplen con criterios de calidad y vida Gtil.

Antes de iniciar las preparaciones se realizan las conversicnes en pese bruto teniende en cuenta la cobertura del dia v los grupos de edad.

Se esta ejecutando el ciclo de mends establecide o aprobado por Secretaria Distrital de Integracion Social.

Se esta solicitando la autorizacion del cambio de preparacion al nutricionista asignado, con su respectiva justificacion (cuando se requiere el cambio).

La preparacion se realiza en condiciones sanitarias optimas gue garantizan |a proteccion y conservacion del alimento.

4. En Ia unidad operativa se observa dispenibiidad de jabon liquido y dispensador para el lavade de manos en el servicio de alimentos.

El area destinada para prealistamiento se encuentra en buenas condiciones higienico sanitarias.

Los procesos como lavar, pelar, cortar, clasificar, batir, se realizan siguiendo las buenas practicas de manufactura.

A La unidad operativa cuenta con lavamanes de accionamiento no manual

Los alimentos s& mantienen 4 la temperatura requerida (frio menor a 6°C; Calientes: mayor a 60°C)

Servido y distribucion

Visita 1

Visita 2

Durﬁnte el proceso de servido se hace uso adecuado de pinzas, cucharas o utensilios estandarizados evitando el contacto del alimente con las manos.
de los alimentos en las bandejas o plates se realizada i una adecuada presentacién de los mismos.

Lﬁ unidad operativa cuenta con la cantidad adecuada de mesas v sillas, de acuerdoe al nimero de participantes.

. Las mesas y silas estan en buen estado y en adecuadas condiciones higienico sanitarias.
. La distribucion de mesas v silas permite la adecuada circulacion de Ios participantes, docentes v personal manipulador de alimentos.

Se cumple el horario de atencidn del servicio

La distribucion de los alimentos se realiza en forma agil, ordenada manteniendo la buena presentacitn del plato

El area del comedor se encuenira en adecuadas condiciones higiénico sanitarias.

Se entregan las porciones servidas establecidas en la minuta patron para los diferentes grupos de edad (aplicar formato Inspeccion plan de muestreo porciones servidas)

El men( cumple con las caracteristicas organolépticas (Sabor - Olor - Color - Textura - Temperatura) (aplicar formato Evaluacion de caracteristicas organolépticas)

La disposicion de los residuos de alimentos (descomide) se realiza de forma adecuada, al igual que la recoleccion del menaje para posterior lavado y desinfeccion.

Los participantes y docentes realizan lavade de manos sequn el protocolo establecido antes de ingresar al rea del comedor.
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OBSERVACIONES Y RECOMENDACIONES, VISITA 1

Ly

NOMBRES Y
PROFESIONAL:

APELLIDOS|

NOMBRES Y APELLIDOS COORDINADOR 0|
RESPONSABLE DE LA UNIDAD OPERATIVA:

FIRMA PROFESIONAL QUE APLICO|
FORMATO:

FIRMA COORDINADOR O RESPONSABLE DE|
LA UNIDAD OPERATIVA:

22 marzo 2023 1:48:52 p.m.
184-2 Carrera 8¢

Usaqueén

Bogota
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Compromisos:
Compromisos Responsables Fecha de Ejecucion
Cumplimiento de lo expuesto : :
P . P Manipuladores de alimentos. Durante el mes
en el anexo técnico

CONVOCATORIA. Se propone una nueva reunién para el el préximo mes.

Elaboro: Sandra Robayo S.

Cra. 7 No. 32 - 16 / Ciudadela San Martin
Secretaria Distrital de Integracién Social
Tel.: (1) 327 97 97
www.integracionsocial.gov.co

ALCALDIA MAYOR
DE BOGOTA DC.



ALCALDIA MAYOR
DEBOGOTAD.C.

SECRETARIA DE INTEGRACION SOCIAL

PROCESO GESTION DOCUMENTAL

FORMATO PLANILLA DE ASISTENCIA

Cédigo: FOR-GD-023

Version: 0

Fecha: Memo 12020035152 — 17/12/2020

Pagina: 1 de 1

Tema: Capacitacion Formatos e instructivos: Lugar. Comunidad de cuidado Fechay hora: 22 - 23 de marzo de 2023

“"Seguimiento a la operacion del servicio de Tierra del Sol 1:45 pm

alimentos”™
: Nombres y Documento Entidad o Telstona ¥
Item . . : " Rol / Cargo Correo electronico Ext. / Firma

Apellidos de identidad | Dependencia
Celular
; Comunidad Técnico en - . .
1 Mario Poveda 1019015392 Tierra de Sol | gastronomia Cpshnutricionoviedo2021@gmail.com | 3054000205
2 | Danilsa Baloco 26176694 Comunidad | siliar Cpsnutricionoviedo2021@gmail.com | 3228983587 P
Tierra de Sol ‘ Ol %&
Luis Lopez Comunidad . - . . ) )
3 EORSaca 1012389812 Tierra de Sol Auxiliar Cpsnutricionoviedo2021@gmail.com | 3134011215 Z y ) ﬂ/ﬂ(’ 2
7"
Comunidad - . . . .

4 Isabel Tano 50955550 Tierra de Sol Auxiliar Cpshutricionoviedo2021@gmail.com | 3204767785 | 0@\{ (LU&D

; : Comunidad - - . :
5 Diana Navaja 30657924 Tierra de Sol Auxiliar Cpsnutricionoviedo2021@gmail.com | 3184039084 %
6 | Astrid Carrefio 1065847339 %‘;’:r‘:’(‘j'gagm Ausxiliar Cpsnutricionoviedo2021@gmail.com | 3186976256 ,{47&@ /2
7 | sandraRobayoS | 52198195 %‘;’:::rggagol Nutricionista | Cpsnutricionoviedo2021@gmail.com | 3108529931 4%\@

4
8 \
\\
9
\

10

\\

Tratamiento de datos personales: Los datos personales aqui consignados tienen caracter confidencial, razén por la cual es un deber y un
compromiso de los asistentes y de la SDIS no divulgar informacién alguna en propésito diferente a la de este registro so pena de las sanciones
legales a que haya lugar de acuerdo con la Ley 1581 de 2012 y Decreto 1377 de 2013.
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PRETEST y POSTEST - Formato Seguimiento a la operacion del servicio de alimentos

Marzo 2023

MARIO POVEDA

FALSO VERDADERO
PRE TEST
El almacenamiento es un proceso que se desarrolla dentro del X
servicio de alimentos
La verificacidn de las condiciones de los manipuladores no es una X
accion necesaria dentro del servicio de alimentos
ISABEL TANO
FALSO VERDADERO
PRE TEST
El almacenamiento es un proceso que se desarrolla dentro del X
servicio de alimentos
La verificacién de las condiciones de los manipuladores no es una X
accion necesaria dentro del servicio de alimentos
LUIS LOPEZ
FALSO VERDADERO
PRE TEST
El almacenamiento es un proceso que se desarrolla dentro del X
servicio de alimentos
La verificacidn de las condiciones de los manipuladores no es una X
accidn necesaria dentro del servicio de alimentos
DANILSA BALOCO
FALSO VERDADERO
PRE TEST
El almacenamiento es un proceso que se desarrolla dentro del X
servicio de alimentos
La verificacién de las condiciones de los manipuladores no es una X
accion necesaria dentro del servicio de alimentos
DIANA NAVAIJA
FALSO VERDADERO
PRE TEST
El almacenamiento es un proceso que se desarrolla dentro del X
servicio de alimentos
La verificacién de las condiciones de los manipuladores no es una X

accion necesaria dentro del servicio de alimentos




PRETEST y POSTEST - Formato Seguimiento a la operacion del servicio de alimentos

Marzo 2023

ASTRID CARRENO

accion necesaria dentro del servicio de alimentos

FALSO VERDADERO
PRE TEST
El almacenamiento es un proceso que se desarrolla dentro del X
servicio de alimentos
La verificacidn de las condiciones de los manipuladores no es una X




PRETEST y POSTEST - Formato Seguimiento a la operacion del servicio de alimentos

Marzo 2023

MARIO POVEDA

El formato se aplica mensualmente

FALSO VERDADERO
POS TEST
El documento permite evaluar todos los aspectos que se manejan X
dentro de un servicio de alimentos
. X
El formato se aplica mensualmente
ISABEL TANO
FALSO VERDADERO
POS TEST
El documento permite evaluar todos los aspectos que se manejan X
dentro de un servicio de alimentos
. X
El formato se aplica mensualmente
LUIS LOPEZ
FALSO VERDADERO
POS TEST
El documento permite evaluar todos los aspectos que se manejan X
dentro de un servicio de alimentos
. X
El formato se aplica mensualmente
DANILSA BALOCO
FALSO VERDADERO
POS TEST
El documento permite evaluar todos los aspectos que se manejan X
dentro de un servicio de alimentos
. X
El formato se aplica mensualmente
DIANA NAVAJA
FALSO VERDADERO
POS TEST
El documento permite evaluar todos los aspectos que se manejan X
dentro de un servicio de alimentos
X




PRETEST y POSTEST - Formato Seguimiento a la operacion del servicio de alimentos

Marzo 2023

ASTRID CARRENO

FALSO VERDADERO
POS TEST
El documento permite evaluar todos los aspectos que se manejan X
dentro de un servicio de alimentos
X

El formato se aplica mensualmente
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