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E! poraanal menlpulndor cumple ¢ clclo de minutas estabecide par|
o SIS para los particlpanter. c

Los Intercambios de slimenlos ae oncueniran eurtorrados por el
12 |prefeslonat Nutrisionista-Dietiste 2 carge dof serviels aspgurando ¢l
aparte nulriclanal establecido en la minuta palrsn,

En la unidad oporativa fos porcionss se shven de acustdo ]
13 |esfipulato on Ia mimata patrén por Brupe de odad {apfcar formalo
inspoceisn plan de musstres da Parcithes sorvidas).

Las camctorfsticas orpanclépticos do los alimontes cumples can log|

1.4 |ecrierios establecidos por fa SEIS {oplicar formate evaluscidn de c
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caracterislicas srgangléplicas).

15 El porsohal mandpuizdor conoce v esta pendicnte de solicitar of
- Reporte aslstencio de partlsipantes ¥ fipo de dieta cuando apliqua.

E! porsannl matiputodor conoce & fvplementa of Listado de Dlotas|
16 ido por el cuando opliqus, partiends,
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El porsasal manipulader de alimentes tione catficade médieo ¥
21 jeontrolos perddices vigentes, as! come, Hola de Vida actunilzdal (
entragada inmeintarmonte Jiegue a ln unidad oporativa

O

S0 toman tos medidus necosariss con las porsonas gue 5@ 500 a
22 sospacha qus pedezca de ar d itiree
- ios almentos, & guo presents herldas infootadas. [mitaciones

cuténaaa o diarmea.

El contratistn cuenta con reglstros que corlifiquen un plan de
23 capacitacién confinuo y permanenis pots af parsonal manlpudador]
de allmeros.

Loz menipUiedores acreditan constancias vigentes do asistanc 3|
cursos o capacltaclén on higisne y proteceion de almentos,

Ay

25 Los manipuiadores da allmentos utilzan uniforme campleto, do)
calor cloro, lmpio y catrado cetrade.

Loz monipuisdores hacan uso permenents y sdecundn de Ios

¢
C
C
(
25 |clomanios de p {gotrs, o durante ta e
C
C
C
C

de low actividades a carge,

27 Laz manos da lox manipuiadores <o oncuentran lmpiss. ¥ Bin Joyan,;
Iz ufing estan cortan y sin eamalte.

Los empleades evitan prlicticas como comar, bober, o fumar en fas|
2B |4raas do almacenamionts, proparaclin, servide o oo donds existal
tieego de contaminaclasn dul alimente.
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Loz manipuladeres sa laven y desinfectan los manes do acuerdo ol
28 |pmitocals de javado do manas en cada cambio oo agiividad v antes
de entsar en eankacte eon los allmentos.
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So ohsorva que lode of parsonnl que Ingresa of servicio do
210 {alimontacién cuents con elemenlos do proleccién como gom,
tapabocas y hata,
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Les alimentos se reclben an un lugar Fmple ¥ on condiciones quo, i ~
3 eviten su contaminaclan, alteraclén y doMes fisicas. C

2 Durante el procaso de deactrgue de alimentos desde ol comal
2 58 avitn of contacto de astos con ol piso.

5o inspeccicnan los alimentos e feumos, pare determinar si
33 |cumplon cor las aspocificeciones estobleckdas on les fichns]
técnicas

o varifican ks temperaturag do los alimemtos do atto riesge duranic]
¢l reciba { 4 *C +- 27°C) y so reviza ke fecha do vencimiento de fos]
producies,

S8 verfica ol peva de los almentos recibidos empleands les
bascuins ¥ reslkzando ef canteo oportuna,

a4
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Se devugivon 05 afimentos que no cumplen con  lps)
36 jespecifcaciones establocidas en las fichas léenicat v 5o renllzz la)
anotacidn portinonte an ka remision

Se repliza ¢ dilgenclamionto dol formato do Recopoldn del
alimanios.
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tos alimentos de alto riesgo microbiologica (ictens ¥ AMIcos elc.}

alteracion.

41 fson elmacenados en un EMpo no mayor a 10 mimdos asegurantol L" C

cadena de ffio. termperatfa maxima 6 *C.

£l drea de almacenamiento se mantiene fmpia. protegida del c { (: C«
42 fisecios o slemenios que gueran oontaminar ios alimentos. v

Se almacenan los productos de aouerdo con [as caregletisticas de . i c
432 |los mismce en siios dos gque ewien su inacisn y| C

el
_NA. 3
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44

Se rezliza aseo y desinfeccidn  semana dei cuare de
almacanamiento parz evitar la presencia de plagas,

45

Exister. estantes suficientes ¥ en busn estade para el
aimacenamienta e los productos y 54 faciita su hmpieza ¥
circulacien de aire, los akmentos estan dispuesos sobre paids o
tasimas lienpias y en buen estado, elevadas del pis per o mencs 15|
centimetros o8 manera gue se pemmita la inspevcién, fmpieza v,
furmigaclon, st s eicase,

48

Se uliizan enveses y recipientas apropiados para zimacenar os!
i wrid ibn  apopiada contrz g
contaminacian, astos i astan limpios ¥

antes de su usc.

Los productos en almacenamients estan mtuladas con nomie,
feaha de vencimisria, Iote cuands aplique,

Se lieva control de priveras entradas y primerss salidas con e fin.
de garantzar [a rotacion de los productos.
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1a capacidad del equipe es suficienie par @ frecuencis o

congelados a refrigeracion por un liempe estimade de 24 horas|
antes de st preparacion.

s
43 3 . C C.
necesidad de ios 2limentos que lisgan.
Los eguipss de Refrigeracion ¥ Congelacidn se  encuentran)
410 |funtisnande comectamente enire 0°C 2 4"C y Congalacién hasta - C .
25,
Los equipos de refi; ano or 28 Ubicados| N
511 lalsiados de las zonas de coceion pare evier e aumenlo de fa C C/
teraperatura del equipa.
412 [Sa lavan y desinfecten los equipos, cada 8 dias, C {
Los equipos de ‘efligerscién yio congelacion se encuentian N
413 forganizades; £n congelecidn: carmes crudes, en rafrigeracion. N
séctecs, carnes crudas en refrigeracion, frutes y verduras C (_4
Se regisia en ©f formato Control de tamperalura de equinos de
414 |reiigeracion y comrel de temperatiizas de aquipas da congefacion la) C
temperatura de os almentos 3 veces dwante eldla
415 |los simenios se almacenan en su empaqua originai o prolegides
19 |agecuadamente, aseguranda el segistto de |2 fecha da vencimiento.
415 |Los produsios wmices ee lievan a refrigeracién o congelacisn) C C
B inmediatarnente s reciten
447 |Los alimentos qua requieren refiigeracidn se aimacenan a una
- temperalliea Manar de 6°C.
418 Les recipientes ¢ empagues en donde e martienen los alimentas| C C/
+*% |oongetades permanecen tapados y mtulados,
Se reaiiza ef pracese de descongelacion 2 una velacidad contralada
41g |Pe@ eviler el desamolla da microarganismas gasando las afmenlos C C/
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Las operaciones de produccian se realzan en orden sacusncial y]
continuaments, con el fin de que ha Se produrEEn relasos]
indebidas que pemitan ef crecimiento de microarganismas.

EL perstnal majpulacar wiizar la asistencl pof grupo de edad para
caleviar fa cantidad de alimentes fque cdebe cilizar para cadsl
preparacion, evitando pérdidas de alimentes,

53

Et personal manipulador realza e diigenciamienta opertuno del
formate contra de entrada y salida de alimentos.

54

El personel mangiador de almentos verfica |2 echa de

yles fisicas ¥ ptises aptimas de|
los alimentos que van & ser preparados o aniregados sin pravia
coscién.

85

El persanal manipuisdor de alimentos realza la desinfeccion de las
materias pRmas ¥ \iensiios antes de incorporarios al proceso segin
Ia tabla de sofuckn desinfectants del plan de saneamiento v ssf

‘el el e iNeTIe)

diigencia # formela pertinente.
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55 Se avitn quo ioa allmentas se manipulan por évgacica mupenones o
§ 20 minutos en va tamperaturas de rlasgo, (>6°C <60°C).

O
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Los Slmentos [ lacteos, Juges, ensaladas, cames frins) que nn|
N, so lonet en reciplonies o

57 |req ip
protegldee antos de ser servidos. ¥ 8 una lemparalura mener 2 6'C

58 El personal manipulador romllza ef diligenclamients opantuse dal
" Homate Preparacién de alimontos.

55 EI. personal manfpulader manipule con  wtensilos odecuadas
evitando ef cantacts directe con (38 manos

El personal manipulader haco tavede y desinfeceitn do fas]
810 |suporlicios, equipes y menafe ullizados antes y despues de cadal
procese.

En un lopse do tempn ho mayer 8 5 nilhutes se transkadan os
almantos pregerados desde al sitio de cotgidn heste ol &rea do|
sarvido o distriuciin,

81
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El personal manipulador durnts el servide y distibucién a log]
participantes cumplo con las pomionos eslablecldas por la SDIS
512 =ng£=nr grupe etarlc ¥ Ypo de diola ofreclds nplicands  los

conocimientos  mdquiddes  durente  f  sognlmclén  do
Estandarizacién de porclonos dada por ¢l aperader o cerge dol
persanal manlpulader de alimerios.
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Duranie i distibuclin tan temp de ag frias]
543 |se mentionon an un rngo menor o fgunl 6°C ¥ les properacianes| C
callontes o mantionon an una temperatum mayor a 60°C,

oy

En of comedor of parsonal manipulader de elimentas hacon wso
514 permanants y adacunde de los slbmantos do pratosolun {gom,

" tnpabocaz] y Hene un trals reapstuosn ¥y omahle hocle  los| C
paticipantes y profoslanales.
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Las mesas y mesones emploades an o manejo de dlimentea tianen
6.1 |superficles lis3s, ef porsanal maspuladoar de alimentos mpia ¥i
desinfecta oparturaimente segin ef plan de sereemlanto

&2 La unlded operativa cushte con los equipos, wienslios y monaljs|
- Pt prastar el serviclo,

Antas de Inlclar i diskibucion de cada ¥empn ¢e comidz el personal

&3 de servicks ponemies garantiza que o ¢spocle para que ios) C
"~ participantss consumarn los allmentos, mesns ¥ sillas eston limpies y| Q
crganizadas para iog

64 El praceso de descomide se realiza segln las indicaclanes del aree|
4 i gtrantizando un comecto desting fnal,
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... . OBSERVACIONES

; REGISTRAR NOMBRE ¥ FIRMA CADAMES i

MNombre Profesiznal: gg}:ﬁ;?‘mmnh e
Nombre Profesinat: 2:’{“;’“ R“’;"“"”""‘ ¢
Notbra Prafesionat Hameen Rospansatio
Nottsa Protosional: Normbro Rosponsotie
Ko Profosianal; Nartro Responcatie
Narmbre Profosionat: Firma Nomera Responeatio o Firna:
. . Nonbte Rospansable ¢ N
Nembro Profesionai: Fhmax Goordinador Firrna:
Nombre Profesionst Flema: Dorthen Rétpanzatie o Flma:
oral : Nambra Respemsable o .
Hombre Profesional: Flrma; Caardinader: Fima:
Nombre Profesianal; Flrma; g;:‘r:’:;::”””m“ ° Firma:
Normbre Profesiaral; Firma: Nambre Responsatic o Firma:
Coordinadar,
E — Netmbre Respansable o .
Nombre Profesional; Firma: Coordinador. Flrrma:
.OBJETIVQ

Realizar acompafiamiento a los procesos de recibo, almacenamiento, praparacion, servido y distribucian, en los serviclos de |z Secretara Distrital de
Integracién Social donde se ofrecen apoyns alimentarios.
INSTRUCCIONES PARA EL DILIGENCIAMIENTO -

Di.g

nceal
receion oAl Latalidan sede Hdministrativa e donde depende 1a uhidad operativa, o localidsd 6f dofde S84 Tibicada 14 Gkidad operativa
Servicio Spgial : nombre del servicio social al cual coresponde la unidad operativa.

Uridéd oferatival fidiibre della Unidad operativa donite se presta el servicio, | RS TR AL
Direccién; registre la direccién exatta de la unidad operativa y especifique si Ja direccitn 28 nueva o antigua,
Telefond rebistie Bt Hilimensde telstons el Unidad bperativa, si fieme nimere de teléfono fije y celllar: registrs (05 dos Atmercs = ]
Operador. nombre det operador en asociacion que realiza la sjecucién en fa unidad operativa, para las unidades operativas de operacian directa se eserbira
Shis,

Féchahdin o {dafmimiaas4) eh gue s& reanzo Ia verficacion para el mes correspondiente” 7% s e T
Nivel de cumplimiento: eseriba para cada uno de los fem comespondienies de acuerde a to observado la para eumpie, NC para no cumple y NA para no
aplica. En taso gue la unidad operativa no preste servicio durante un mes, registrar NA y en |as observaciones que estdn al final, registrar que la unidad
operativa no se encontraba en funcionamierto durante ef mes que corresponda.

ObseNadiores: eitrl la¢ bhssrationes’ para 'cada mes que -considers perfinentes,” /. &l ‘espacio’ s insuficiente utiice el est
dendhimads bbservacionss para ampliarias, citar #em y mes para continuar o registrar las observaciones.:: SR

Nombre y firma del Profesiongl, nombres y apellidos en letra legible y firma del profesional en Nutricién o Ingenierfa de Alimentos que realizé el acompafiamiento.

TIp—

o ey




	994bc388c01baf8adede95cccf10e2fa7c213f1f9e133b912f3181d2e93dc3c0.pdf

