PROCESD PRESTACION DE SERVICIOS SOCIALES PARA LA INGLUSION SQTIAL Codlige: FOR-PES-249

PROGCEDIMIENTD OPERAGHIN ENTREGA DE APOYDS ALIMENTARIOS EN LOS SERWIGICS SOCIALES Vorsien: 0
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FORMATO ACOMPANAMIENTO DE LA OPERASION DEL SERVICIC DE ALMENTACION SEMANAL

Paglna: 1 dadq
. . SERVICIO SOCIAL: Servicio Integral de . . i
SUBD]RE'CCION £ OCAL: Fusagasuga Blenestar v Cuicado para Derscnas Mayores UNIDAD OPERATIVA: Hogar San José Saramita
DIRECCION: Calle 22 No 36 A- 25 [TELEFDNO: 8670796
OPERADOQR: Dominicas Hijas de Nuestra Sefiora de Nazareth
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Et personal manipulador cumple of clslo de minutas establacide,
porfa 8DIS pars |ps pariiclpantas C

2 8

Los It s de s€ er por el
1.2 profesional Nutriclonista-Dietistz a cargo del senvicla aseguranda &
aporte nuiricional astablacido Bn 2 minwta patrén.

13 Repore aslstencla da panicpantes ¥ tipo de dlets cuande aplique.
Ef parsonal i Cohocs e el Listado de Dietas|
14 establecldn por ot profesional Nutdoionlsta euando  apligue,
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Ef personal manlpulador conoce y asta pendiants de solicltar el C

ol

pariendo del estada nutticlonal ¥ patologlas mapacificas ds]
parielrante

de al tiene certficado médico y
21 |controles pedadicos vigentes, asl tome, Hela de Vida actualizads
entregada inmediatamente Begue a la unidad operativa

El personal

Setoman las medidas necesarias con las persanas gue se 5eps o
sospecha que padezea de anfe thad de

por ios alimentes, © gue presente heridas infectadas, inftaciones
cutdneas o darea.

22

Ef contratista cusnta con registros que certffiguen un plan de
23 capacitaclon conlinuc y parmanenta para e parsonal manipulador|
de alimentos.

Los maniputadores acraeditan constancias vigentes de asistencia al
cUrsos o capacitacién en higlene y proteccitn de alimentos.

Los manlpuladores de almentos wdilzan unforme complete, de
color clare, lmplo y calzads cerrado.

Los manipuladores hacen uso permanente y adecuado da los
2B elementos de p iGn {gorro, tap durante fa 5
tin jas ant 3 CATGO.

Las mancs de los manlpuladores se encuentran fimples y sin

27 Joyas; las ufas estan cortas v sln esmake.

Los empisados svitan practicas como comer, beber, ¢ fumar en
28 las @reas de almzcenamlents, preparacidn, servido o en dende|
exista rlesge de contaminaciin del allmento.
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Los manipuladeres se lavan v desinfectan las manos de acUerdo af
24 prototole de lavade da manos en cada camblo de actividad v
antes de entrar en contacto con los alimentos,

O OO NN DM

Se observa gue todo el pemonal ques ingresa al sendcle deg
216 |almentaclon cuenta con elementos de protaccién como gomo,:
tapabocas ¥ bata.

™
OO

R

Los alimentos se reclben an un lgar mplo ¥ en cendiclonas que
eviten su contaminaclon, akteraclén ¥ daflos flslcos.

31

52 Durante o progeso do desecargue de alnantes desde sl carto
- transportador se avita et contacto de estos con el plso.

Se inspeccionan los allmantos & nsumos, para determinar s
33 jcumplen con las especificacinnes establecidas an las fichas
técnicas

Se verffican las temperaturas de fos almentos de afte riesgo
34 ldurante el rachho [ 4 °C +f- 2°C) y se revisa [a fecha de
i de los prod

Se voriiica el pess de los alimentos reclbidos empleande las

a5 basculas y reaizando el contan oportuno.

Se devuelven Jos alimenios gUes no cumplen con  [as
38 especificaciones establecidas en las fichas téanicas v so realiza la
anotacién perinente en la remlsicn

e DO,

S8 realiza el diligenclamientc del fommatc de Recepclén de

37 almentos.
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Los alimentos de ato resgo microhinléglco {lactens v carnlcos,
21 slc) son almacenados en un tmpo no meyor a 10 minutes
‘asegurando cadena de fio, temperatura maxima 6 °C.

El 4raa de mmacanamiante se mantlane Impls, protegida de C {.

42 Insacios 0 elementos gue puedan contaiminar lus allmentos.

Se aimacenan los preductos de acUgrdo con [2s caractensticas de
43 los mismaos en siios adecuados que eviten su contaminaciin y;
alteracian,
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1a capacidad del equipo es suficiente para |a frecuencia o
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necesidad de fos alimeatos que Hegan.

44 Se realiza aseo y desinfeccion  semanal del cuarto de -
- almacanamianto para evitar la presencia de plagas. C
Existen estantes suficientes ¥ en buen estado para el .
almscapamisnto de [os productos ¥ se facilits su impieza y| ! ~ C'
45 clreulacion de aire, los akmentos estan dispusstos sobra patés o ( C B (‘ C Ci - :
: tarimas fmpias ¥ en buenh estado, elevadas del piso per lo menos i
15 centimetros de manara que sa permita la inspeceitn, limpieza ¥
fumigacicn, si es el caso,
Se ullizan envases y recipienles apropiados para almasenar los
45 alimentos, confiiende una proteccian apropiada contra fa C C ~
. contaminacién, estos reciplentes estén limpios y desinfectados (_ C 'Y ( { :
anies de su uso._
a7 Los productos en simacanamiento estan rohulados con nembre, C h: C ~ C C C
. fecha de vencimiento, lote cuands aplique. C_
. " < . ] " - -
ap |Seleva control de pimaras entradas ¥ primeras saidas can ¢l fin H L ‘ : C C
B de garantlzar ta rotacion de los productos. C ; (.,

Llos equipos de Refrigeracion y Congelacién se sneusntran:
funcienando comectamante entre 0°C a 4°C y Gongelacion hasta -|
23

Los equipos de refrgeracion o congeiacién se encuentran:

uhicados aislados de las 2onas de cooclén para evitar el aumento]

de la temperatura del eguipe.

8e favan y desinfectan los equipos, cada B dias.

413

Los equipos de reffigeracldn o congelacion e encuentran
organizados; En cengslacion; cames crudas, en refrigeracidn:,
l&cteos, cameas crudas en refligeracion, frutas y verduras
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4,14

Se registra en el fermato Control de temperatura de equinas dey
refrigeracién ¥ control de tsmparaturas de equipos de congelasian|
la temperatura de los afimentos 3 veces dutante el dla
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Lbs alimentos se almacenan en su empadue ofiginal o protegidos,
adecuadaments, ssegwande ol registro de fa fecha dg
vencimients.
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4.16

Los preductos cémlcos sa [levan a refiigeracion o congalacien
inmediatamente se reciben
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Los sl que reguieren
temperatura menor de §°C.

se almacenan a una

wd

Los recipientes o empagtes an donde se mantisnen los alimentos
congelades permanecen tapados y rotutados,

wd

Se resliza sl procese de descongelacidn s una velocidad
controlada para evitar el desarrollo de microorganismes pasando
los afimentos congelados a refiigeracion por un fiempo astimado
de 24 horas antes de su preparacian.

O OO0

54

Las aparacipnes de produccién se reelizan en orden secuencial y
continuamente, con &l fin de que no se produzcan Tetasos
indebidos que permitan of cracimianto de microorganismas.
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El personal malpulsdor utlizar la asistencia por grupo de edad
pata calcular la cantidad de alimentes que debe uliizar para cadal
praparacion. evitando pérdides da almentos.
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El personal manipulador realizs &) diligenciamients eportuno del

formate aontrol de entrada y selida de alimentos,
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El personal manipulador de afimsntos verfica la facha del
vencimients v las caracterfsticas fisices y nrganolépticas Gptimas:
de los alimentos que van 4 ser preperados o entregades sin previa
COCCion.
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5.5

Et personal manipulador de alimentos realizs la desinfaccion de las
materias primas y Utensiios antes de incorporardos 2l pracess
segun |2 tabla de solucidn desinfectante dei plan de ¥
se diligancia el formate perinente.
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Se avita gue fos ali 58 i por espacios a;
30 minuttes en las tempersturas de fiesgo, (6°C <50°C],
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Los alimentos { lacteos, juges, ensaladas, cames fias) gue no

requieren coccidn, =& en o paq
prategidos antes de ser servidos y a upa temperatura menor a
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5.8

El personal manipulador realza ¢l diigenciamiento oportune del
formate Preparaciin de alimentos.
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El persomal maniputador manipulz ¢on utensiios adecuados
evitande el contactn directo con las manos

El personal maniputader hace lavado y desinfeccion de ias
stiperficies, equipos y mensje utiizados antes y despues de cada
proceso,
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5.1

En un lapse de tiempeo no mayor 2 5 minutos se transfadan los
alimentos preparados desde of sitio de coccidn hasta el drea de
servide yo distribucién.
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= persoiar CURANTE &7 SEWTE ¥ disbucion &1
participantes cumple con las porcionss establecidas por fa SDIS
segln grupo etaic ¥ dpo de dista ofrecide aplicando los:
conocimientos  adquiidos  durante  la  socializacidn  de
Estandarizacion de porciones dada por sf operador a cargo del
nesnnal mank de alimento:
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Durants fa distribucion fas temperaturas de las preparaciones irlas
se mantienen en un rango menor o igual 6°C v fas preparaciones|
calieniles se mantienen en una temperatura mayor 2 60°C.

o

En 2l comedor e personal maniputador de alimentos hacen uso
permansnts ¥ adecuado e los elementss de proteccion (gorra,

y tiene un irato respetuoso y amable haciz los|
parficipantes y profesionales.
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Las mesas y mesonse empleados en el mangfo de zlimentos|
5.1 ftenan superficles dsas, el parsonal menlpuladear de almentos
limpla y desinfecta apanunamente senin el plan de sansamisntn

P La unidad operative cuenta con los egulpos, utensiios ¥ menaje
Y% |pera prestar el senvicie,

Antes de inluar f diatibucion de cada tempo de comida <l
63 parsonal de servicins generales gamanttza que et espacio para fua)
B tns participamtes consuman los afimentos, mesas y sllilas esten]

limpias y I para fos

£l proceso de descomide se resllza segin las indlcaciones det
area ambisntal, garantzando un corecto destine final,
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jISTRAR NOMERE Y FIRMA CADA SEMANA - e

Nﬁ!f:_elie—sponsab!e i ';aswtudo }qi&?b—irma

Mombre Responsable o A
Noorglnagun o _m d\ﬁl‘“‘la Sﬁ,fl £ Firmar

ombre Responsable o " - )
Coordinador. SR ma

Nombre profasional: Wﬁfﬁﬂ“ﬂ %qu Flrma:

Mumbre profeslanal:

Nembre profeslonat

Normbse profesionat Flate: S L TN Py < pleedorime
Nombre profesionai: Firma: ngoﬂr::ai';“::ﬂﬂﬂiﬁbzﬁ ° m&do SQI&L‘!_DHWE
Nombre prafeslonal Firma: gg::’{:ai:ipcnsable o M A CEIJG Flrma:
Nembre profesional: Fitma: ;J:oz::;:ar'jiipensahle ° {{Mﬂd@ ?Q } o Flrmia:
Nombre profesional: Flrma: E:cmr:ir:azgiponsable @ W v Fimna:
Nombre profesional: Firma: gombre Reslponsabie ° Firma:
Nembre prafesional; ] Firma: szhf" Responsatla o Firma:
Nambre profesional Flrma: Eg:;:ir:a::ipunssb\e ° \_Erme\
Nombra profesional Firma: Numb[a Responsable o Firma:

Coordiyador

OBJETIVO ] B e e

Realizar acompafiamiento a los procesos de recibo, almacenamiento, preparacién, servido y distribucidn, en los servicios de la Secretaria Distrital de Integracion
Soclal donde se ofrecen apeyos alimentarios.

INSTRUCCICNES PARA EL DILIGENCIAMIENTO

Diligenciar;
Subdireccicén Locall ocalidad: sede administrativa de donde depende la unidad cperativa, o locaiidad en donde ests ubicads 1a unidad operativa ©
Servicio Sacial : nombre del Servicio Sacial al cual corresponde Iz unidad aperativa,

Unidad operativa: nombre de la unidad operativa donde se presta ef servicio.

Direccién: registre la direccién exacta de i unidac operativa y especifigue siia direccién s nueva o antigua.

Teléfono: registre & ndmero de teléfone de la unidad operativa, si tiene niimero de teléfono fijo y celutar, regisire lo dos nimeros S :

Operador: nombre def operador en asociacién que realiza la ejecucion en la unidad operativa, para las unidades operativas de operacidn directa se escribira SDIS.

Nivel de sumplimiento; escriba para cada uno de los tem correspondientes de acuerdo z lo observade Ia C para cumple, NG para no-cumple ¥ NA para no aplica:
En caso que 2 unidad operativa no preste servicio durante una semana, registrar NA y en las cbservaciones que estén al final, registrar que Ja unidad operativa rio
se encentraba en funcionanviente durante la semana que comesponda. . RIS W
Observaciones: escribir las observaciones para cada semana que considere pertinentes, si el espacic es insuficiente utifice el espacio al fina
denonimatdo chservaciones para ampliardas, citar item y semana para continuar o reqgistrar las observaciones,

Nombre v firma del Profesional: nombres y apeliidos en ietra legible y firma del profesionat en Nutricién o Ingenieria de Alimentos que realizs el acompariamiento.

e formato

Nombre y firma del Responsable g Cosrdinadar: nombres y apellidos en letra legible y firma del Coordinador ¢ Respbﬁéabie de fa unidas _o'pefat'i
firma una vez haya finalizado la verificacidn y haya recibido la socializacién de las observaciones, . i B

EL DILIGENCIAMIENTO DE ESTE FORMATO ES OPCIONAL Y DEPENDERA DEL DIRECCIONAMIENTO DE CADA SUBD




