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El personal manipulador cumple ef ciclo de minutas establesido
por la SEHS pars jos participantes

STHA

Los intarcamblos de alimentss se eacuentran auvtorzados por el
pratesional Nutricienista-Distista e cargo del serviclo asegurando e
aporte mutricianal establecido en 1a minuta patrén.

™

En |2 unidad operativa las porciones se sirven de seuerdo a lo!

}estipulade en |a minuta patran por grupo de edad (aplicar formato

inspeccidn plan de mugsiras de porciones servidas).

5

Las ear i ol de los alimentos cumples con
los criterias establecidos por Iz SOUS {aplicar formato evaluackon
de caracterlsticas organolépticas).

&y

Bl parsonst maniputador conoce v esta pendienta de solleitar e
Reporte asistencia de participantes y ipn de dista cuando aplique.

"

El personal manipufader cannce e implementa ef Listads de Dietas|

o por al i cuando aplique,
partiendo def estade nutrcional y patologias especificas dell
panicionnte

L

... BUENAS PRACTIGAS DE |

i UE CUMBLIMIERTO

A

* '3 PERSONAL MANPULADOR -

24

€l personal manlputador de alimentos tiene certificado médice i
contiotes periédicos vigentes, asl come, Hojs de Vida actualizada:
entregada inmedistamente legue a [2 unidad operativa

2.2

Se toman las medidas necesasias con jas personas que se safa o
sospeche que padezca de enfermedad suceptile de transmitirse
por los almentos, o que presente heridas infectadas, injtaciones
cutaneas o diafrea,

o
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El contratista cuents con ragistros que certifiquen un plan de|
capacitacion confinue y permanente para el persenal manipuador
de ali

B!

Los purlad acreditan vigantes de asistercia a
cursos o capaciacion en hlgiene y proteceidn de alimentos.

'
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Los manipwadores de alimentos ufiizan uniforme completo, de|
color claro, fimpic v calzado cerradg,

Lns manipuiadores hacen uso permanante y adecuado de los|
slamentos de proteccion (gorre, tapabogas) durante la reakzacion:
de las actividades 3 cargn,

0N

Las manos de los manipUladares se encuentran fimpias ¥ sin
toyas; les Ufias estan cortas v 5in asmalta,

e

28

Les empleados evitan praclicas como comer, beber, o fumar en
las #ieas da simacenamiento, preparacién, sanvido o en donde
exista Hiesgo de contaminacion del alimenta.

o
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i os manipuladores se lavan y desinfectan as manos de acuerdo a)
protocole de lavade da manos en cada cambio de activided y
antes de entiar en contacto con los alimentos,

0

Se cbserva que todo el personal que ingresz al senicio de
alimentacion cuenta con elementos de proleccion come gorro,

P v bata.

'S

Los alimentes se reciben en un lugar impic ¥ en conditlones que
eviten su contaminacion, altaracidn y daflos fisicos.

az

Durante el proceso de descargue de alimentes desde st carol
transpoador se evita ef contasto de estos con el pisa

3.3

Se inspeccionan los alimentos 2 insumos, para detsrminar si
cumplen con las especificaciones esteblecidas en las fichas
HCNICHS

34

Se veifican les lemperaturas de los alimentos de alto riesgo
durante el recipo { 4 °C +L 2°CY) y se revisa la fecha de
vencimisnto de los productos

35

Se verfica el pese de los alimentos recihldos empleando las|
bascuias v realizande ef contes oportune.

36

Se deyusiven los  siimentos que no cumplan oot las
especificaciones establacidas en tas fichas téonicas y se realiza la)
anotacian perticents eh fa remision

Se realiza el diigencizmiente del formato de Recepcidn de!
almentos.
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" OBSERVAGIONES .

{05 aimentos de alle riesgn microbiclégice (Hctsos v camicos
atc) son almacanades en un fimpo no maver a 10 minutos
asegurando cadena de frio, temperatura maxima 6 *C,

™

42

€] area de almacenamiento se mantiene fmpla, protegids del
insectes o que puedan nar os ati

43

44

Se almacenan los productos de acuerdo con las caracteristicas de|
fos mismos en sifos adecuados dque eviten su contaminacidn
atteraion,
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- OBSERVACIONES

Se realiza ssec y desinfecciétn semanal del cuarte de
aimacenamiento para evitar ka presencia de plagas.

¢

45

Existen estantes suficienies y en buen estade para el
almacenamients de Jos productes vy se facilta st limpieza v
circulacin de aire, los alimentos estan dispuestos sobre palés o
tarimas limpias y en buen estado, elevadas del piso por o manos|
16 centimetros de manesa que se permlts [a inspecciin, iimpieza y|
fumigaclin, st es & caso,

s

44

Se uliizan envases y recipientes apropiados para almacenar los

i i uha Gl apropiada contra la
contsminacion, estos recipientes estan limpics v desinfectados|
&ntes de su uso.

AT

Los prodtictos an aimacenamlento estan rotulades con acmbre,
fecha de vencimiento, fote cuando aplique.

48

Se ileva control de primetas entradas y primeras saiidas con el fln

de garantizar la rotacion de los productos.

L2 capacided del equipo es suficisnte para la frecuencia o
necasidad de los alimentos gue llegan.
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2

Los equlpos de F y G lacion sa 1
funcionando correctamente entre 0°C 2 4°C y Congelacion hasta -
25

411

Los equipss de refrigeracién o congelacién se encuentran
ubizades aislados de fas Zonas de coccidn pars evitar ef aumento
de Iz ae] equipo.

41z

Se lavan y desinfectan [os equipos, cada 8 dlas,

413

Los equipos de refigerscion wo congelacian se encuentran
organizados; En congelacidn cames crudas, en refiigeracion:
lactens, carnes crudas en refrigeracion, frutas y verduras

Oy oI0e;

414

Se registra en sl formato Contref de temperatura de equipos de|
i ion y control de de equipes de iG

|3 temperatura de los alimentos 3 veces durante e dia

O
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Los alimentos se almacenan en su empaque original o protegidos,
adecuadamaente, asegurando el gsegistro de la fecha de|
vencimiento

Los productes cérnicos se lfevan a refrigeracion o congelacién
inmediatameante se reciban

4.17

Los alimentos que requisren refigeracion se @macenan a una|
temperatura menor de 68°C.

4.18

Los recipientes o empaques en donde se mantienen fos allmantos|
congeladns  pernanacen tapados y rotulados,

4.19

Se reaiiza el procese de descangeiacién a una velocidad

para evitar al di i pasando
les alimentos congelados @ refrigeracion pot un fiempo estimada
de 24 horas antes da su preparaclon.
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Las operaciones de produccion se realizan en orden secuencial y|
continuamente, con ef fin de que no se produzean retrasos)
Indsbidos que permitan et crecimiente de microorganismos,

5.2

El personal maipulador wilizar ta asistencia por grupo de edad|
para calcular la cantidad de afimentos que debe wifizar para cada
preparacién, evitando pérdidas de alimentos,

53

El personal manipulador reafiza ef diigenciamiento opattune del
formato control ds entrada y salids da afimentos.

™

54

B personat manipulador de almantos verfica la fecha de
vencimiento y las isticas fisicas y #ptimas,
de los alimentos gue van a ser preparadas o entregados sin pravia
coCGitn,

™
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El personal maniputador de alimentos realiza la desinfecclon de las|
matenias primas v wiensilios antes de incerporarlos al proceso|
segun Ia tabla de sofucion del plan de ¥
e filigencia el formato pertinente,




e evila que los ali s€ POr espacios i a
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a0 minutos en |as tempearaturas de fesgo, (»6°C <60°C).
Lns akmentos { lactens, fugas, ensalsdas, cames fras) que na
07 regueren coccidn, se mantienen en recipienies ¢ empagues
protegidos antes e ser servidos ¥ a una temperalura menor a
5'C
m El perzonal manipulador realiza el ddigenciamients opertuno del
d

fermato Preparacion de akmentos

El personal manipilador manipula con utensiios adecuados
avitando el contacto directo con fas manos

El personai manipulader hace javado y desinfeccion de las
§1¢ [superficies. equipes y menaje uliizados antes y despues de cada
proceso.

En un kpse de flernpe no mayor a & minutos se transladan los.
511 Jaiimenlos preparadns desde el siio de cocoidn hasta el drea de.
senvido yo distribucion.
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El parsonal manipulador durante el servide y distribucitn 2 fos
participantes cumple con Ias perciones astablacidas por la SDIS. -
segln grupo etaic y tipo de dista ofrecida aplicande los é
conogimientos adquirides  durante  la sochalizecion da
Estandarizacibn de porcionss dada por ef pparador a carge del
personal manipulader de alimentos

™

Cturante la distitbucion Jas temperaturas de las preparaciones filas
513 |se manensn en un range menor o igual 6°C y las preparaciones
calientes se mentienen en una tamperatura mayor 3 60°C.

o
o

En &l comedor sf persenal manipulador de alimentos hacen uso
514 permanente vy adecuado de los elementas de proteccion (gomo, ~
tapabocas} vy Uemre un trato sespetuosc y amakle hecia los. e ‘

participantes y profesipnales.
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Las mesas y mesones empleados en e manejo de alimantos. "
6.1 |tienen superficies lisas, el personal mahipuladear de alimentos i
limpia y desinfecta opertunamente segun el plan de saneemisnto

La unidad operativa cuenta con los equipos, utensiios v menaje - -
para prestar el senvicio C/

Antes de iniciar la distribucion de cads Gempo de comida el
persenal de sanvicios genarales garantiza que el espacic parz gue
los pacicipantes consuman los alimentes, mesas y silas esten
limpigs y orpanizadas paa los £

(]
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E! procese de descomide se realza segtn las indicacianes del

84 |area ambiental, garantizands un correcta dastin final
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Coordinador,

OBJETIVO

Realizar acompafiamiento & los procesos de recibo, almacenamlento preparacian, servido y dtstr;bumon en los servicios de la Secretaria Distrital de Integracion
Social donde se ofrecen apoyos alimentarios.

INSTRUCCIONES PARA EL DILIGENCIAMIENTQ :

Diligenciar:
Subdireccién Locallocalidad: sede adminisirativa de donde depende fa unidad operativa, o localidaid endorde 8st& iibidad
Servicla Social | nombre del servicio sociat al cual carrespande |a unidad operativa.
Unidad operativa: nombre de la unidad cperativa donde se presta el servicio. - -
Direccién: registre la direccidn exacta de la unidad operativa y espacifique si la d&recmon o8 nueva o anﬂgua
Teléfono: registre et numero de teféfono de la unidad aperativa, si tiene nimerode teléfono fijo v celular; régistre ios das Htimera:
Cperadgr nombre det operador en asociacion que realiza la ejecucién en la unidad operativa, para las unidades operativas de opera
5DIS.

Fecha: dia, mes y afio {dd/mm/aaas} en que se realizo la verificacion para el mes correspondiente
Nivel de cumplimiento: escriba para cada uno de los item correspandientss de acuerdo a io observado Ia C pars cumpie NC para no cumple y NA para no
aplica. En case que la unidad operativa no preste servicio durante un mes, registrar NA y en las observaciones que estan af final, registrar gue la unidad
operativa no se encontraba en funciohamiento durante el mes que corresponda.

Observaciones: escribir las observacicnes para cada mes gque considere pertinentes, si el espacio es ins flclenie atilice & esp:
observaciones para ampliarias, citar item 'y mes para cofitinuar o registrar las obsarvaciones;

n directa se escribira

MNombre v firma del Profesional: nombres y apeliidos en letra legible y firma del profesional en Nutricidn o Ingenieria de Alimentos que realizd el acompafiamiento.

Nombre y firma del Responsable o Coordinadar; nombres y apefiidos en lelra legible y firma del Coordlnatier
firma una vez haya finalizade I verificacion y haya recibidi fa socializacion de 1as observacionas, .

‘Responsabledaila unidad: operativa: Registt




