PROCESO PRESTACION DE SERVICIOS SOCIALES PARA LA INCLUSIGN SOCIAL Codign: FOR-PSE-248

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

FORMATC ACOMPARAMIENTO OPERACHIN DEL SERVICIO DE ALIMENTACION MENSUAL

Fecha Memo INT 2019026606 - 31/052018

Pagina de 3

SUBDIRECCION LOCAL: Subdireccion para la
Vejez

SERVICIO SOCIAL:

Servicio de bienesiar y
cuidado para personas
mayores an modalidad
Comunidad de Cuidade

UNIDAD OPERATIVA: Hogar Francisco y clara

DIRECCION: Kilometro 2 via pasca vereda los Sauces

TELEFONO: 8722546

QOPERADOR: Instituto Heqmqnas Franclscanap de Santa Ciara,

. ENERO: 1 {3 3eeBRERO( ARZO: 35 A ABRIL 23 mavo: JUNIO: JULIO:
FECHA:
{dd/mm/aa} OSTO: ____ SEPTIEMBRE: TUBRE NOVIEMBRE: DICIEMBRE:
NIVEL DE CUMPLIMIENTO
1. APORTE ALIMENTARIO En Feb Mar Abr May | Jun Jul g Sep Oct Nov Dic OBSERVACIONES
C/NC (JC { NC F}C I NC 1]C I NC 1{C § NC 13T 1 NC 18C 1 NC 1§C I NC JC { NC f{C 1 NC /§C 1 NC HCINC |
NA NA MNA NA NA MA NA NA NA NA NA NA
i1 £l personal manipulador cumple el ciclo de minutas establecidol — =
' por la SDIS para los participantes Q C
Los mtercambios de akmenios se encueniran autonzados por &)
17 |profesional Mutricionista-Dietista a cargo del servicio asegurando} C o
{ &l aporte nutricional establecido en ia minuta patron. C_
|
En la unidad operativa ias porclones se sirven de acuerdo a lo|
1.3 |estipulado en la minuta patron por grupo de edad (aplicar formatg) { ‘ C 5
inspeccian plan de muestreo de porcionaes servidas). C
L.as caracteristicas organclépticas de los alimentos cumplas con|
1.4 |los witerios establecidos por la SDIS {aplicar formato avaluacion! C C
de car isticas ong; Spticas). &
£l personal manipulador conoca y esta pendiente de soficitar el C
15 |Reporte asistencia de participantes y tipo de dieta Cuando C { C
apligue.
E] personal manipulader conoce e ! a2l Lstado de
16 Dietas establecido por el profesional Nutricionista cuando aplique, i
: partiendo del estado nufricional y patologias especificas dell C
gam’cjganls y -
BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA
NIVEL DE CUMPLIMIENTO
En Feb Mar Abr May un Jul Ag Sep Oct MNow Dic
2. PERSONAL MANIPULADOR OBSERVACIONES
CINCHCINC HC I NC T NCHC I NC JC I NC /|C I NC /JC I NC |G I NC HC i NC /T INC {
! WA hA NA NA NA A NA NA A NA

El personal manipulador de alimentos tizne certificado medico y

(%]
’3;_‘5

Lioyas; las unas estan cortas y sin esmalte.

28

Los empleados evitan practicas como comer, beber, o fumar en)
las areas de o, pr ion, servido o en donde|
exista riesgo de contaminacion del alimento.

9

25

Los manipuladores se [avan y desinfectan las manos de acuerdo
&l protocolo de lavado de manos en cada cambio de actividad
antes de entrar en contaclo con los alimantos.

N

210

Se observa que todo el personal gue ingresa al servicio de|
jalimentacion cuenta con elementos de proteccion como gomo,
{tapabocas y bata,

D, qqﬂm’“)q’)

A0 NDNIDIDINININ |5

O

21 |controles periddicos vigentes, asi como, Hoja de Vida lrzada
entregada inmediatamente legue a ia unidad operativa ‘
Se toman las medidas necesarias con las personas gue se seps|
{ o sospeche que padezca de enfermedad suceptible de =
% transmitirse por ios ali . O que pi handas inf d C C
limitaciones cutdneas o diarea
El contratists cuenta con registros que cerifiquen un plan de
2.3 |capacitacion continuo y permanente para el personal manipulador C )
de alimentos. < T
STV
24 Los manipuladores acreditan constancias vigentes da asistencia ] QA “ &\'\ H
. 2 Curses o capacitacion en higiene y proleccion de alimentos C 3 &3
( | ST (49
»E Los manipuiadores de alimentos utilizan uniforme  completo, de -
’ color claro, limpio y calzado cerrado. ( C -
Los manipuladores hacen uso permanente y adecuado de lns
26 de proteccion (gorro, tap ) Ia reaft Y t ™ C'1
de |as actividades a cargo -t
27 Las manos de los manipuladores se encuentran limpias v sin C C—w -




NIVEL DE CUMPLIMIENTO

En Feb Mar Abr May Jun Jut Ag Sep Qct Nov Dic
3. RECIBO OBSERVACIONES
C I NG JC 7 NC H}C { NC1}C # NC HJC I NC AC | NC 1JC { NC /JC 1 NC HC { NC H{C 1 NC HC | NC [C / NC /!
NA NA MA NA MNA A A NA A A NA A
31 Los altmentos s= reéchen en un lugar limpio ¥ &0 condiciones que C C C
' aviten su contaminacion, alteracion y dafos fisicos. C
=
3z Durante el proceso de descargue de slimentos desde sl camo| C (\ 1
3 transporiador s@ evita el contacto de estos con ef piso. C
Se inspeccionan los al & i , para d 5i
a3 len con las espec es establecidas en las fichas < (\ C
técnicas =
Se verfican [as temperaturas de [os alimenios de alfo resgo) \ (\
34 |durante el recho { 4 "C +- 2°C) y se revisa [a fecha de C C C/
vencimiento de los productos
15 Se werfica el peso de los aiimentos recibidos empleando |as| C C\ ~
% basculas y realizando el contso oportuno. C'
Se devueiven los alimenitcs gue no cumplen con las
36 |especificaciones establecidas en las fichas técnicas y se realiza C C ( C
Iz anatacion pertinante en la remision
47 {Se resiza el diigenciamiento del formato de Recepcion de C ™ *
lalimentos. (
NIVEL DE CUMPLIMIERTO
En Feb Mar Abr May Jun dul Ag Sep Oct Nov Dic
4. ALMACENAMIENTO UBSERVACIONES
CINCIICINC/JCINCIJC/NCIICINC/ICINC/{C/NCIJC/NCI|CINCIH{CING/JCI/NC/|JCINC!
NA A A WA NA HA NA NA A NA A A
Los alimentos de alto riesgo microbiologico flactens y camicos .
41 [letc) son almacenados en un fimpo no mayor a 10 minutos C\ C
{asegurando cadena de frio, temperatura maxima 6 °C. 0 C
4p (B drea de al ierto se limpia, protegida de (_\ C
= |insectos o elementos que puaedan contaminar los alimentos C
He aimacenan los productes de acuerdo con |las caracteristicas) 5
43 [de los mismos en sitios adecuados que eviten su contaminacion y ( C\ Q { -
alteracion.
NIVEL DE CUMPLIMIENTO
En Feb Mar Abr May Jun Jul Ag Sep Dot Mow Dic
ALMACENAMIENTC EN SECO OBSERVACIONES
CINCAC INCHCINC/ICING |CINCCINC ({C NG HCINC I|C I NC T I NC IHC NG I{C I NC /,
NA NA MA NA A HA NA A A NA NA NA
44 Ss realiza asec y desinfeccion  semanal del cuarto de|sT
7 |@imacenamiento para evitar la presencia de plagas. ( ( 3
Existen estantes suficlentes y en buen estado para el
almacenamientt de los productos y se facilita su limpieza vy -
45 circulacion de aire, los alimentos estan dispuestos sobre palés o C
= tarimas limpias y en buen estado, elevadas del piso por o menos [ E -
15 centimetros de manera que se permita la inspeccidn, limpieza
y fumigacion, si es el caso.
Se ubhizan envasas y pientes apropiados para ar fos
wE alimentos, confinendo una proteccion aproplada contra fa ' .
: contaminaciin, estos recipientes estan hmpios y desmfectados (\ C-
antes de su uso. -
47 |Los productos en to estén rotulados con nombre, A C
fecha de vencimiento, lote cuando aplique
48 Se lleva control de primeras entradas y pnmeras salidas con el fin C C C t

de garantizar la rotacion de los productos.




MIVEL DE CUMPLIMIENTO

by
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SJul Ag
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REFRIGERACION, CONGELACION Y DESCONGELACION

o
8
(3]

)| 8z B

0

CING/

CING{
NA

HA

CINC/|CINGIJCING/

A hA

CiNC/
MA

CINCG/Y

CING/

OBSERVACIONES

49

La capacidad del equipe es suficients pars la frecuencia o
|necesidad de ios aimentos que liegan.

410

Los equipos de 40n y Congelacion e encuentran)
funcionando correctamente entre 0°C a 4°C y Congelacitn hasta
25,

0

411

Los equipos de refrig i o cof 5E  ETNCUSTIran
fubicados asislados de las zonas de coccidn para evitar ef aumento
de |a temperatura dei equipo.

412

Se lavan y desinfecian los equipos, cada 8 dias.

alnn Nz

413

Los equipus de igeracion ylo co ion se
|organizados, En congelacion: cames crudas, en refrigeracién:
lacteos, cames crudas en refrigeracidn, frutas y verduras

O N0

W ARIoNIGRI!

Se registra en el formato Control de temperatura de equipos de|
jrefigeracién  y control de temperaturas de equipos de
congalacion la temy ira da los 3 veoes durante el
dia

M

4,15

Los alimenios se aimacenan en su empaque oniginal o protegidos
ladecuadamente, asegurando el registro de la fecha de|
vencimiento,

Los productos camicos se llevan a refigeracion o congelacion
inmediatamente se reciben

417

Los almenos gque reguieren refrigeracibn se almacenan a ung
temperatura menor de 8°C.

4

NN

4.18

Los recipientes o empaques en donde se mantienen oS
|afimentos congetados permanecen tapados y rotulados.

418

Se realiza e proceso de descongeiacién a una velocidad)
controlads para evitar el desancllo de microorganismos pasando|

da 24 horas antes de su preparacion.

los alimentos congelados a refrigeracion por un fiempo estmade}
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5. PREALISTAMIENTO, PREPARACION COCCION, SERVIDO Y

MVEL DE CUMPLIMIENTO

DISTRIBUCION

May

Jun

Jut Ag

Sep

Dic

CINC/

G4 NC/

CINCT

CINC /!
NA

A

CINCICINCHCINC

NA NA

CINCT
NA

CINC/
NA

CINC!

CINC/

OBSERVACIONES

5.1

Las operaciones de produccion se realizan en orden secuencial y|

lindebidos que permitan el cracimiento de microerganismos

continuamante, con @l fin de que no se produzcan retrasosf

52

E! personal maipulador uiifizar la asistencia por grupo de edad
para calcular 2 cantidad de alimentos que debe utlizar para cada
fpreparacion, evitando pérdidas de alimentos.

O

El personal manipulador realiza el diligenciamients cportuno del
formato control de entrads y salida de alimentos.

54

El personal manipulador de almentos verifica la fecha de)
vencimiento y las caracteristicas fisicas y organclépticas optimas,
de los alimentos que van a ser preparados o entregados sin
pravia coccion.

QN

55

El persoral manipuiador de alimentos realiza la desinfeccidn de

las ias primas v ios antes de al

sagun la tabla de solucion desinfectante del plan de saneamiento,
y s& difigencia el formato pertinente,

56

Se evita que los alimantos se manipulen por espacios superiores|
a 30 minutos en las temperaturas de resgo, (>6°C =80°C).

57

Los alimentos ( lacteos, jugos, ensaladas, carnes frias) que no|
requisren coccion, se mantiensn en recipientes o empagues
protegidos antes de ser servidos y a una temperatura menor g

lec

58

El personal manipuiador realiza el diligenciamiento oportuno del
fi to Pr ion de ali 15

58

El personal manipulador manipula con utensilios adecuados|
evitando ef contacto directo con ies manos

510

El parsonal manipulador hace lavado y desinfeccién de fas
superficies, equipos y menaje utilizades antes y despues de cada
Jprocesa,

olfiisleligilalollalal:.

51

En un lapso de tempo no mayor a 5 minutos se transladan los,
lalimentos preparados desde el sitio de coccién hasta el area de

servido y/o distribucion,

NINDDNDIMYMOIDIMD N N |
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NIVEL DE CUMPLIMIENTO

5. PREALISTAMIENTO, ;ﬁm&gx LCOCCION, SERVIDO Y En Feb Mar br May Jun Jut Ag Sep Oct Nowv Dic OBSERVACIONES

CINGHC FNC C I NCHCINC HC I NCHCINCJCINCHCINCHCINCJCINCHC INCI|CING
A NA HA A WA A NA NA NA A NA WA

|E{ parsonal manipulador durante el sarvido y distribucion a los
participantes cumple con las porciones establecidas por la SDIS|
segun grupo etario y fipo de dieta ofrecida aplicando los)
conocimientos  adquindos  durante  fa  sociglizacion  def C
fEs!‘anUBﬁHcién de porciones dada por el operador a cango del
personal maniputader de alimentos,

512

Clc

« {Durante la distribucion las temperaturas de las preparaciones
Ihaﬁsemanﬁanenanunmngomnmulgua!ﬁPCyIaS C
preparaciones calientas se ) 8N una l a mayor)
a B0rC.

Nl N

513

{En &l comedor e personal manipulador de alimentos hacen uso|

te y ad do de los el de proteccion {goma,
Lapabnca*s} y Lene un trato respetuoso y amable hacia los) C
participantes y profesionales.

®,
")

514

MNIVEL DE CUMPLIMIENTO

5. EQUIPOS Y UTENSILIOS o 00 S S e ) W P e 5 i e i et Bl R OBSERVACIONES

C /NG [BC I NC {JC { NC £1C | NC I]C § NC 3C | NC JC | NC T / NC {{C { NC J]C / NC /JC { NC {|C I NC /|
NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA

Las mesas y mesones empleades en el manejo de almentos)
6.1 |tienen superficies fisas, el parsonal manipuladoar de almanios)
limpia y desinfecta cportunamente segun el plan de saneamiento

CiolCio
La unidad operativa cuenta con fos equipos, utensiios y menaje C C (\ C“‘
C

52 para prestar el servicio.

Antes de iniciar @ distribucién de cada Hempo de comida el
ipersonal de servicios generales garantiza gque & espacio paral

que los partici v fos ali mesas y sillas) ( ( C
esten limpias y organizadas para los participantes

a4 £f proceso de descomide se realiza segin las indicaciones del C\ ( " C C
s area Qarar un destino finai,
OHBSERVACIONES
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63

REGISTRAR NOMBRE Y FIRMA CADA MES

—— el YT T N e T %&E?@”E”":‘: Hm‘ebaﬁ‘o-? kaocm%a' lic. Mo, Sor Ff}n?
HAlNeLd < Commader iR n ﬂ.mum (o ¢€]lxd

Nombre Profesional: ﬁéﬂ[] s‘q’ ;d G . Firma: ‘L And MJC_Q@rdinauon \C
!

T = ’ : s Nembre Responsable o
Normbre Profesional J-. Jhl}‘[rc— ‘.—) Finma: M"ﬂh " 1\ coordinador:

Momibre Responsable o

Nonmreprofeelona!:t oMy's g(\b"}c[Jﬁj Firma: —-{L\ 1w {‘ao Coordinador: l{—n(-k

flﬂa _ mm Elof ()
\ 0

Nombre Profesional: '\ Firma: Nomhve Responsabis o
Nombre Profesional Firma: 1 ggmmpensahle o —
Mombre Profesional; Eirma: mﬁ;\: a%z::pmsame o —
Nombre Profesional: Firma: “_gg;nr:::;;:?msabls o o
Nombre Profesional: Firma: g:’:i;z;;s?msable o i,
iMNombre Profesional: Eitma: l‘ézma Pzeos;—pansabie o —
Mombre Profesional: Firma: gg::::a i;::lponsabla o i
Nombre Profesional: Firma: Nombre Responsable o —

Coordinador:




