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€l personal manipulador cumple el ciclo de minutas estabiecide
por iz DS para fos participantas

0

Los Intercamblos de afmentos se encuentran autorizados por sf

12 profesional Nutricienista-Dietista a cargo del servicie asegurande ef C C
aperts nuticlonal establacido an la minuta patrén, C
13 £1 parsonat manipulador conoce y esta pendiente de solicitar el C\
B Reporte asistencla da participantes y tpo de dieta cuando aplque, C c_

Ef perscnal manipulador conoce e implementa el LIStaco gs Cietas,

¢t el pi R cuando apliqus,
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..BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA
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%[ SENg Tsera [Sem B |

E! personal 1 de tiena médico y|
controles periédices vigentes, asl coms, Hoja de Vida actualizada)
antragada inmedlatamente lsgue a ia unidad operativa

2.2

Setoman las medidas nacesarias con las personas que se sepa o
sospeche que padezca de enfermedad susceptible de transmitirse
por los 2llmentos, o que prasents heridas Infectadas, Irritaciunes]
cUtdneas o diarea,

2.3

El contratista cuenta con ragistros que certfiguen un plan de

contitue y para el parsonal manipulador|
de

24

Los maniputadares acreditan constanclas vigantes de asistencia a
CUs0S 0 itacion en higlene ¥ de all

235

Los manlpuladores de allmentos utiizan unffarma completo, de
color elare, limpio ¥ catzado cemado.

286

Los manlpuladorss hacen usa permanente y adecuado de los

elementos de p {gurre, durante la

da las 3 cargo.
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Las mancs do los manlpuladores se ancuentran iimpias y sin
oyas: 1as uflas astan cortas v sln ssmalte.
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Los empleados svitan préicticas como comet, beber, o fumar en:
tag 4reas de zimacenamiento, preparacitn, servido o en donda
exdsta Hesgo de contaminaclon del alimento,
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Lo manipuladores se lavan y desinfactan las manos de acuerdo &l
protoceto de lavado dé manos en cada camblo da actividad y)
antes de entrar en contacto con los alimentes,

Se obssva que tedo of personal que ingresa af senitio de
alimentacién cuenta con elementos de protecslén come gorro,
tapabocas ¥ bata.
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34 Los almentos sa raclben en un lugar Implo ¥ en condicienes que d C
N evitan su eantaminacion, ateracién y dates flslcos. C C C C C} C C C C
Durante el proceso de descargue de alimentos desde el carro ~
32 I 2 ovita €l contacto de estos con ef plso. ' C - C C C C»’ G C C C C
Se inspeccionan los almentes e insumos, para determinar s| \
33 con las il an fas fichas C s O C C
técnlcas C C C C ( C C \
Se verifican las temperaturss de log alimentos de allo nesgo
34 idurante el recibo { 4 °C +~ 2°C) y 9e revies la fecha de C O/ C C C C C
i de fos produstos, C C C C c
Se verlfica e pese de los almentos reclbidos empleande ias . C
35 ¥ realzando el conteo oportuno. C C C C C O @/ C C {
Se devuelven los almentos que na cumpien con las . -
36 Jespecificatlonss establecidas en las fichas técnleas y se realza la C C C c C Q O Q C C { C
partinents sh la remislon
57 S0 reslza af dfigenciamiento def formato de Recepcitn de (J e C C O c O C C C C C

41

Los alimentos de alts rlesgoe microbioldgles {lactess y cémicos
etc.) son aimacenados en un fmpo ne mayor a 10 minutos
asegurando cadena da frio, tamparatura maxima 6 °C.,
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El &rea de almacenamlento se mantiene impla, protegida de
Insnetos o elementos qire puedan conteminar los amentos.
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4.3

Sa almacenarn los productos de acuardo con las camcteriativas de
los milsmos eh slos adecuados que eviten su contaminacion y
afteracién.
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4.4

Se resliza aseo y desinfecciin semanal del cuadp de

para evitar lz p de plagas.
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Existen estantes suficientes y &n buen estado para el
almacanamienta de los productos v se facida su limpigza ¥
circulacion de airs, los almentos estan dispuestos sobre palés o
terimas limptas ¥ en buen estado, slavadas del piso por fo menos
18 centimatros de manera que se permils la inspeecitn, limpieza yi
fumigacion, si es el case.

[

48

Se ulilizan envases y reciplentes apropiados para almacenar los
almentas, confiiende una proteccion aproplada contra la
contaminactan, estos recipientes estan limpios y desinfectados|
antes de su uso,

Los praducies en aimacenamianta estan rowlades con nombre,
fecha de vencitmiento, jote cuando aplique.
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Se lleva control de primeras entradas ¥ primeras salidas <on el fin

de garantizar la rotacion de los produch

e e =

La capscidad del equipp es suficierte para la frecuencia o
necesidad de les alimentos que fegan,

Los equipos de Refrigeracion y Congslacion se encuentran
funcionando correckamante entre 0°C a 4°C y Congelacién hasta -
25.

1os equipos de refrigeracion o congelacion se encuentran
ubicados aislados de las zonas de coccion para evitar ef aumento|
de fa temneratura del equipn

oo @)

Se lavan y desinfectan los equipes, cada 8 dias

Los equipos de sefrigemcién yfo congelacion se encuentran!
organizados; En congelacion: carres crudas, en reffigeraciin:
|actecs, carnes crudas en refrigaracion, frutas y verduras
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Se registra o0 6l formate Control de temperatura de equipes de.

y control de as de equipos de

g
la temperatura de los afimentes 3 veces durante ef giz

tos aimentas se aimacenan en su empague origingl © prolegidos
tadecuadamenta, asegurands el registro de |a fecha de
vencimenio.

Los productos carmicos se llevan a refrigeracion o conhgelacion
i nte s 1eciben

Dl O P

417

Los afimentos gue sequieren refrigeracion se almacenan & una
terperalura menor de 6°C.

]

Los recipientss o empaques en donde se mantienen los aimentos
cangelados permanecen tapados y rotulados.

Se reallza o procese de descongelacion a2 una velocidad)
conirofada para evitar el desamolio de microsrganismos pasands!
los alimentos 3 &n por un tismpo
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de 24 haras antes de su prepatacion.

i T

Las operacionas de produccidn sa realizan en orden sacusncial y
continizamente, con el fin de que no se produzean retrasos
indebidos que permilan el crecimiento de microorganismos.
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& personal maipulador ullizar |2 asistenciz por grupo de edad|
para calcular la cantidad de alimentos que debe utifizar para cadal
preparacién, evitande pérdidas de aimentos.
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El personal manipulader realiza el diligenciamiente opartune del
formate control de entrada y salida de amentos
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& personal manipulader de almenios verfica la fecha de
vencimiento v ias caracterdsficas fisicas v organolépticas dptimas|
de los que van 3 seT o dos sin previa
coccion
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E} persanat maripuladar de alimentas realiza 12 desinfecrion de [as!
materias primas y ulensiios antes de incorporares al progeso
segun la tabla de sohucion desinfectante dei pian de sar ¥
se diligencia &l farmato pertinente.
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Se gvita que los &l se i por espacios i a
30 minutos en las temperaturas de riesgo, {~6°C <G0°C).
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Les siimentos { lacteos, jugos, ensaladas, carnes frias} que no
reguieren coccidn, se mantienen en recipientes o empagues
protegidos antes de ser servidos v a una temperaturs menor a
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El personat manipulador realiza el diigenciamienta cportune del
formate Prepatacion de simentos.
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El personal manipulador manipula con utenslics adecuados|
evitando & contacte directo con las manns

510

El personal manipuiador hace lavade v desinfeccion de lasi
superficies, equipos y mengje wliizades anles y daspues de cada
proceso.

51

En un lzpso de Bsmpo no mayor 2 § minutos se transladan los
alimentos preparados desde ef siic de coccion hasts el érea de
servitno yio distrbucién.
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EpErsoart JUfanle e sevigo Yy disTbUCion 2 1o
participantes cumple con las porcienes establecidas por fa EDIS
segin grupe efarc y fipo de dieta ofrecida aplicande Ios
conocimientas  adguiridos  durante  Ja  socislzacion  de
Estandarizacién de porciones dada por el oparader 2 carge def
nersanal mani e alimentas,
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Durante 12 distribycian las tamparaturas de Jas preparacionas friss)
s& mantienen en un rango mencr o igual 8°C vy las preparaciones|
catientes se manfensn en una temperatuea mayor a 60°C.
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5.94

En el comedar el personal manipufador de alimentos hacen usa|
permanente y adscuado de los slementas de proteccion (gorro,
tapabocas) y tiene um talo respetuosc y amable hacis los!

participantes y profesionaes.
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Las mesas ¥ mesones empleados en el manajp des almentos,
6.1 tlenen superfisies lisas, o personal manipuladoar de alimentos 3 C
limpia ¥ desinfoctz opertunaments segun el pian de saneamianty -

52 La unidad operaiva cuenta con las equipos, utensilios v menale: C

para prestar el senicio,

-
Antes de inicar la distibucion de cada fiempe de comida el
53 persenal de servicios genaralas garantiza que e espacie para que: =
i os participantes consuman 1os almentos, mesas y silas esten C,
Himplas y para los paricipantes.

g4 El proceso de descomide se realiza segun las indicaciones del C
- area amblantal, garantizanda un corracto destine fins!

: e o e, “l _HEGISTRAR NOMERE Y FIRMA CADA SEMANA ; ST
Nombre profesional Fr‘xaﬂm QAR Firma: }W gg:;[e zesrpanaéﬁia ¢ M E & Me,,daga Firma:
Nombre profesionat (7 G\idmm ‘é-uW\I\(Ei Flrma: ' - ggrrz:':a::ponsab!e 0 “U'& . 'EIW\ Flrma:
Nombre profesicnal: &[ OV G %w w22 Flrana: g:g‘;[:ﬁ;wgnﬂm ° B‘\M} . Eha Mom Flrma:
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Nombre profesional; ’/';(a'ro‘_ma %W‘(f‘{ Floma:
Nombre profesionat f/; [ OVQV\M w_aw( ‘é Flema:
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Nombre Responsable o M X
Goordinagor P Fli= C«:(Oto Firma;
Nombra Responsable 0 e ——
Conrdinador. L

Nombre profesional: MM %‘ﬂ‘\“’é”'} Firma: g;:rbf:;lasuonsab\ﬁn T T o ’}
Nombre profasional: &1waw-c\ wgw\\-'ﬂ Flema ggmk;:s;:inonsamu pp— e ,‘\}. H
o ssonst o (Rgire s Dy 5 e o ando Daleade mm et X
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i = OBJETIVO T T Wy

Reallzar acompanamleﬁm a Ics precesos de recibo, almacenamiento, preparacién, senvido y dtstﬂbucmn en los servicios de E] Secreiana Distrital de Integracion
Social donde se ofrecen apoyos alimentarios.

INSTRUCCIONES PARA EL DILIGENCIAMIENTO

Diligenciar:
Subdiréccion Cocallbealidad: sede administrativa de donde depende la unidad operativa, o localidad en donde esta ubicads 1a uridad operativa
Servicio Social ; nombre del Servicie Social al cual carresponde [a unidad operativa.

Unidad operativa; nombre dé la unidad operativa donde se presta el servicio. T
Direqcién; sregistre | ia dlreccuén exacld de fa unidac operativa y especifique si la direccion es nueva o antagua‘ o
Teléfono: registre ‘el m&mero de feléforio de la unidad operativa, si tiene ndmero de teléfonc fijo y celular, registré Io§ tos ntimeras ©

Operador: nombre del operador en asociacidn que realiza iz ejecucion en la unidad operativa, para las unidades operativas tie operacidn directa se escribira SDIS.

Nivel dé ctimplimiento: escriba para cada unc de los item correspondientes de acuerdo a fo observado la G pafa cumple NG para no cumple y A para:
En casoque la.unidad operativa no preste servicio durante una semana, registrar NA y en [as absewacaones que estén al f' nal reglstrar que la dad op‘ezativa‘no
se'éncontraba en funcionaniento dirante la semana que coresponda. e
Observaciones: escribir las observaciones para cada semana que considere pertinentes, si e espacm es msu‘t’mente uhllce eI espacro al final de formato
denonimado observaciones para ampliarlas, citar Bem y semana para continuar o registrar las observaciones,

Nombre y firma de! Profesional: nombres y apellidos en letra tegible y firma del profesional en Nutricién ¢ Ingenieria de Alimentos que realizé ef acompafiamiento.

Nombre y firria rrna'“el Resgonsabl 6 Cebrdinador; nombres y apellidos en letra legible y firma del Coordmador o Responsabie de Ia umdad operatlva Reglstrar' la
firma una vez hayafinalizado |z verificacién y haya recibido Ja socializacion de las observaciones,

" EL DILIGENCIAMIENTO DE ESTE FORMATO ES OPCIONAL Y DEPENDERA DEL DIRECCIONAM[ENTO DE CADA SUBD]RECC ON




