PROCEDIMIENTO OPERACION ENTREGA DE APOYOS ALIMENTARIOS EN LOS SERVICIOS SOCIALES Versién 0

PROCESO PRESTACION DE SERVICIOS SOCIALES PARA LA INCLUSION SOCIAL Cédigo FOR-PSS-248
A~ Fecha: Memo INT 2019026408 - 31052019

FORMATO OPE ON DEL DE ALIMENTACION MENSUAL
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Pégina 1del

: Servicio de Bienestar y
SUBDIRECCION LOCAL: Subdireccion Parala  |gppyicio SOCIAL:  Cudedoparmpersonss |yNiAD OPERATIVA: Hogar Francisco Y clara
vehz Comunidad de Cuidado
DIRECCION: Kilometro 2 via pasca Vereda los Sauces TELEFONO:8722546
OPERADOR:Instituto :

FECHA: ENERO:
(dd/mm/aa)
1. APORTE ALIMENTARIO En Feb Mar Abr Jun Jul Ag Sep Nov Dic OBSERVACIONES
CINC|C/NC|CINC CINC|CINC|CINC|C/INC CINC|C/INC
I NA INA INA I NA INA I NA INA I NA
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2 por la SDIS para los participantes

Los de ali se por e}
1.2 |profesional Nutricionista-Dietista a cargo del servicio asegurando|
el aporte nutncional establecido en la minuta patron.

En la unidad operativa las porciones se sirven de acuerdo a lo|

plan de de p servidas).

Las de los con|
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El personal manipulador conoce y esta pendiente de solicitar el
1.5 |Reporte asistencia de participanies y lipo de dieta cuando)
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Dietas porel cuando aplique,
< e del estado y i del l
T PRACTICAS DE MANUFACTURA
NIVEL DE CUMPLIMIENTO
En Feb Abr | May | Jun Jul Oct Nov
2. PERSONAL MANIPULADOR > s
CINC|CINC|C/NC|CINC|CI/INC|CINC|CINC|CINC|C/NC|CINC|CINC
INA | INA | /INA | INA | INA | INA INA | INA
\ip de tiene médico Y]

21 |cont gentes, asi como, Hoja de Vida
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por 3
irritaciones cuténeas o diarrea

El ista cuenta con regi quocomﬁqmnunplmd-
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de alimentos.

Los ias vig de asi
@ cursos o itacién en higiene y cion de

24

Los de al utilizan unifs de;
color claro, limpio y calzado cerrado.
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Las manos de los P se limpias y sin|
joyas; las ufias estan cortas y sin esmalte.
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28 |las areas de i6n, servido o en donde|
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Los manipuladores se lavan y desinfectan las manos de acuerdo|
29 |al protocolo de lavado de manos en cada cambio de actividad y)
antes de entrar en contacto con los alimentos.
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3. RECIBO

En Feb | Mar Abr | May | Jun Jul Ag Sep | Oct Nov Dic
CINC|C/NC|CINC|CINC|CINC|CINC|CINC|CINC|CINC|CINC|CINC|CINC
INA | INA | INA | INA | INA INA | INA INA | INA | INA
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Los alimentos se reciben en un lugar limpio y en condiciones que)
eviten su contaminacion, alteracion y dafios fisicos.
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especificaciones establecidas en las fichas técnicas y se realza)
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a7 [Se realiza e diig del de de]
3 alimentos.
En Feb Mar Abr May Jun Jul Ag Sep Oct Nov Dic
4. ALMACENAMIENTO OBSERVACIONES
CINCI/|CINC/|CINCI|CINCI|CINCI|CINCI|CINCI|CINCI|CINCI|CINCI|CINCI|CINC!
NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA
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Los alimentos de alto riesgo microbiolégico (&

y ch
etc) son almacenados en un timpo no mayor a 10 mi
asegurando cadena de frio, temperatura maxima 6 *C.
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ALMACENAMIENTO EN SECO

DE CUMPLIMIENTO
En Feb Mar Abr Jun Jul Ag Oct Nov Dic
CINC|CINC|CINC|CINC CINC|CINC|CI/NC CINC|CINC|C/NC -
INA | /NA | /NA | INA INA | INA | INA INA | INA | /NA
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Se realiza aseo y desinfeccion semanal del cuarto de|
|almacenamiento para evitar la presencia de plagas.
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Existen estanies suficientes y en buen estado para el

de los p y se facilta su limpieza y|
|circulacion de aire, los alimentos estan dispuestos sobre paiés o
|tanmas limpias y en buen estado, elevadas del piso por lo menos|
15 centimetros de manera que se permita la inspeccién, limpiezal
y fumigacion, si es el caso.
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Se utilizan y ap: para los,
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antes de su uso.
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Se lieva control de primeras entradas y primeras salidas con el fin
de la 6n de los prodt
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REFRIGERACION, CONGELACION Y DESCONGELACION
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La capacidad del equipo es suficiente para la frecuencia o
|necesidad de los alimentos que llegan
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Los equipos de Refrigeracién y Congelacion se encuentran|
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25.
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Los i de

de la temperatura del equipo.
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Se lavan y desinfectan los equipos, cada 8 dias.
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Se realiza el p

para evitar el o p
los o por un tiempo estimado
de 24 horas antes de su preparacion.
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NIVEL DE CUMPLIMIENTO
5. PREALISTAMIENTO, PREPARACION ,COCCION, SERVIDO Y En Feb Mar Abr May Jun Jul Ag Nov Dic OBSERVACIONES
e— Y
CINC c‘mclcmclqcmcﬂcmcmmchcmcrcmc: CINCIfC /NG )
NA NA NA NA NA
Las de p se en orden y
51 |continuamente, con el fin de que no se produzcan retrasos) C Q C
que itan el de mi
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se
a 30 minutos en las temperaturas de riesgo, (>0'C40'C)
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6°C
El personal manipulador realiza el diligenciamiento oportuno del|
formato Preparacion de alimentos.
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El personal manipulador con
evitando el contacto directo con fas manos

5.10

|E! personal manipulador hace lavado y desinfeccibn de las|
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proceso.
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En un lapso de tiempe no mayor a 5 minutos se transladan los|
alimentos preparados desde el sitio de coccion hasta el area de

servido y/o distribucion.
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5. PREALISTAMIENTO, PREPARACION ,COCCION, SERVIDO Y

DISTRIBUCION
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£l i d el servido y distribucion a los|
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la  socializacion de|
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Durante la distribucion las de las
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En el el p de hacen uso
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participantes y profesionales.
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Las mesas y mesones empleados en el manejo de alimentos
tienen superficies lisas, el p manipulad de
limpia y desinfecta oportunamente segun el plan de saneamiento

para prestar el servicio.

Antes de iniciar la distribucién de cada iempo de comida el
personal de servicios g gar que el para)
que los tes los , mesas y sillas)
esten limpias y organi para los p ]
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area un destino final.

C
La unidad operativa cuenta con los A y a) C
e
C

Ol D[N

Y DM |3
N
N NN

xclio

e Qliwnica

O 1O
\Tl "0"((1(}0 GHQ/\Q( alk

e s 1151 1" KOWAL 2

—
LW:W1 i

oré‘-
locE

?J?‘Q' Ev irma:

ﬂ(fﬂovfln?

Nombre Profesional G Firma

<)) Fms
Nomers protesionat: \ [ 50 s Ll - Fima
Nombre Profesionat , Fima:
Nombre Profesional: Firma
Nombre Profesional ) _Fima
Nombre Profesional N Firma:
Nombre Profesional - :) Firma

W
Coordnader ‘\'hcl.hb \
ombre Responsable o
Coordinador: ;mC\ (21

0G0 ré‘.z.rm;_l&;‘: [
1946, 2rme 14

11Q Jb. e fpy \y
2 Y Q .2rm ‘W\ﬂ
I ¥pag Fhee - Hoa

¢ € e

|

Ly

2
|Nombre Profesional - A m % Firma:

|2z Yooy ¥kt TorE.

1 Wi




