PROCESO PRESTACION DE SERVICIOS SOCIALES PARA LA INCLUSION SOCIAL Cddign: FOR-PSS-248

PROCEDIMIENTO OPERAGION ENTREGA DE APOYOS ALIMENTARIOS EN LOS SERVICICS SOCIALES Versitn. O

o Fecha -
FORMATO ACOMPARAMIENTO CPERACION DEL SERVICIC OE ALIMENTACION MENSUAL = Memo iNT 2018025406 - 31052019

Paginu: 1 ded

SUBDIRECCION LOCAL: FUERA DE BOGOTA  [SERVICIO SOCIAL:  S*"evCemuniaids TiiGnany OPERATIVA: Gomunidad de Cuidade Hogar San Joot

Cuidade
DIRECCION: Carrera 4 # 6 -21 ' TELEFONO: 311 227 3519
OPERADOR: DOMINICAS HIJAS DE NUESTRA SENORA DE NAZARETH
FECHA: ENERC: 30D FEBRERC: _£FF  mARzO: 3O asru: 3O Mave: By Junio: 305 JULIO:
{gdimm/aa) AGOSTO: ____  SEPTIEMBRE: OCTUBRE: NOVIEMBRE; DICIEMBRE:

o A R _ B A . T NIVER DE CUMPLIMIENTD _
1, APORTE ALIMENTARIO - = o ri ot - En: | Feb | Mar | nor [-May [“Jun-]-dul” |- Ag. |- Sep | Get. Bic
S A B St [einc e NG e NG G T NG G I NG [[C INS ]G TNG IS INC A C NG |G ING /| CINE G I NG T
NA | A A NA NA Y Ma B Na | naci ] Al [ NA T A

clelele e

(S el o

£l personat manipulador cumple e ciclo de minutas establecido|
por 13-SDIS para ios paricipantes

D
O

Los intercambios de alimentos se encuentran autorizados par &
1.2 [profesional Nutricionista-Dietista a cargo del servicio aseguranda el (‘\
aporte nutricional establecido en la minuta patron. —
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£n la unidad operativa las porciones se sirven de acuerde a io|
1.3 |estipulado en ja minuta patrén por grupe de edad (aplicar formalo
inspeccién plan de muestreo de porciones servigas).
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Las caracleristicas org. ek de tos ali cumples con
1.4 |les crilerios establecidos por fa SDIS {aplicar formalo evaluacién
de caracleristicas organolépticas).
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El personat manipulador conoce y esta pendienle de soficitar &f
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1.5 Repore asistencia de participantes y lipe de dieta cuando aplique.
£l personal manipuiader conoce e implementa e Listada de Dietas
15 establecido por el profesional  Nupicionista cuando aplique, (" r (\ (1
) partiends del estado nutricional y patologias especificas defj ™~ g ' |

participante

_BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA ~*

S5 NIVEL DE CUMPLIMIENTO.
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" 2. PERSONAL MANIPULADOR -
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El personal manipulader de alimentes tiene certificado médice v}
2.1 jcontroles periddices vigentes, asi como, Hoja de Vida actualizada /"\‘ ’{\ f‘ r ,F
entregada inmediatamente llegue a la unidad operativa e - — L. e

Se tornan las medidas necasarias con fas personas que se sepac
sospeche que padezca de enfermedad suceptible de transmitirse

2.2 . 3 N I

por los alimentos, ¢ que presente heridas infectadas, irntaciones

o diarea.

B

£l contratista cuenta con registros que cerlifiquen un pian de
2.3 Jcapacitacién continuo y perr para el p mani ¢l
de alimentes,

p

Leos manipuiadores acreditan constancias vigentes de asistencia a

2.4 ores = x :
Cursps o cap on en higieng y p y de alimentos.

Los manipuladores de alimentos utilizan uniforme complelo, de

25 color clare, limpio y calzade cerrade,

Los manipuladores hacen uso permanente y adecuado de los
2.6 |elementos de proteccion (gerre, 1apabecas) durante [a realizacién
de |as actividades a carga.

27 Las manos de los manipuiadores se encuentran hmplas y sin
: joyas; [as uhas estan cortas y sin esmalle.

Los empleados evitan pricticas comp comer, beber, o fumar en,
2.8 |[las ireas de almacenamiento, preparacion, servido o en donde!
exista riesgo de centaminacidn det alimenie,
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Los manipuladeres se lavan y desinfectan las manes de acuerdo &,
2.8 |pretocoio de lavado de manes en cada cambio de actividad v
antes de entrar en contacio con los alimentos.
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Se observa que lodo el perscnal que fngresa at servicio de;
210 |alimentacién cuenta con elementos de proleccién como gorre,
fapabacas y hata.
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Los alimentos se reciben en un legar Hmpio y en condiciones que

3.1 . s o - .
eviten su contaminacidn, alteracién y daries fisicos.

Durante & proceso de deseargue de alimentes desde ef carro

3.2 transportador se evita el contacte de estes con gl pise.

NA
Se inspeccionan los alimentocs e insumos, para determinar si
3.3 |cumplen ¢on las especificacicnes eslablecidas en las fichas C
técnicas
Se verifican las temperaturas de los alimentos de allo resge
3.4 |durante el recibo ( 4 °C +/- 2°C} y se revisa la fecha de
vencimienla de los producios, C

Se verfica el peso de los alimentos recibidas empieando las

35 N .
basculas y realizando 2 contec oportuno.

Se devuelven los alimentes que ne cumplen ¢on  las;
3.5 |especificaciones establecidas en las fichas lacnicas y se realiza ia
aneotagion pertinente en la remisioén
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Se realiza el diligenciamiento del formato de Recepcidn de
37 - .
falimentos. C, C, C C C
NIVEL DE CUMFLIMIENTO
L Feb Mar Al May Jun Jul Ag Sep Oct Nov Dix
4. ALMACENAMIENTO OUBSERVACICNES
CINC/|CINCI|CINCI|CINCH{GINCG/ I CINGI|CING/| CINCI{CINGI{CINCI|CINC/
RA NA KA NA NA NA NA NA NA NA NA
{os alimentos de alle fiesge microbiolégice {lacteos y cimicoes
4.1 |eic) son zimacenados en un timpoe no maysr a 10 minulss; C C
asegurando cadena de frio, temperatura maxima 6 °C. ( C C
42 £l drea de aimacenamienlo se manliene limpia, prolegida de| c Q C
- fnseclos ¢ elementos que puedan conlaminar fos alimenlos. a c
Se almacenan los productos de acuerde con las caracleristicas de
43 {los mismas en silios adecuados gue evilen su contaminacion vl C -
alteracion. C {:‘ C C
NIVEL DE CUMPLIMIENTO
Feb Mar Abr May Jun Jul Ag Sep Qet Nov Dic
ALMACENAMIENTO EN SECO - OB$ERVACIONES
CINCHGINC/|CING/|CINC/|[CINCHCINCIICINCHCINC/|CINC/CINCIICINC/CINGS
NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA Na
44 Se resaliza asen y desinfeccién  sernanal del cuarlo de C C
- almacenamiente para evilar la presencia de plagas. C C_ C
Exislen  eslamles  suficientes y en buen estado para el
almacenamiento de los producios y se facilifa su limpieza v|
45 circulacién de aire, fos alimenlos estgn dispueslas sobre palés o
. tarimas limpias y en buen aslade, elevadas del piso por lo menos Q C C (: C C
15 centimelros de manera que se permila la inspeccidn, fmpieza y)
furnigacitn, sies el caso.
Se ulilizan envases y recipienles aprepiades para almacenar los)
16 alimentes, confifende una proteceion apropiada  contra la
T |contariinacion, estos recipientes estin limpios y desinfectacos| C C C C Q
anles de su uso.
Los producios en almacenamienio esldn rollades con nombre, Y
47 |recha de vencimiento, lote cuande aplique. { ' C ' C_ C|C
Se lleva control de primeras enlradas y primeras salidas con el fin,
48 de garantizar la ralacion de las produclos. C— C, C C C C
NIVEL DE CUMPLMIENTO
: : Feb . Mar Kbr May Jun Juf Ag Sep Ot Nov Dic
REFRIGERACION, CONGELAGION Y DESCONGELACION ; CBSERVACIONES
CING/[GCINC/[CINCI[CINC/ICINCIIC/NCI[CINC/|CINC/ICINGIICINC!|CINGT
NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA
19 Lz capacidad del eguipe es suficienle para la frecuencia o
) necesidad de los alimentos que llegan. C c (: G Q
Los equipes de Refrigeracion y Congefacién se encuentran|
440 |funsionando correctamenle enlre 0°C a 4°C y Cengelacién hasta - C ( C’ C c
25.
Los equipos de refrigeracién © congelzcion se encuenlran
4,11 |ubicades aistados de las zonas de coccibn para evitar el aurnenlo! C C (‘/ C c
de Ta temperatura del equipo,
4.12 |Setavany desinfecian fos equipes, cada § dias. C { C C C/
Los equipes de refrigeracion yic congelacidn se encuentran|
413 |organizados. En congelacitn: cames crudas, en refrigeracion; O C f\ C O
laclens, cames crudas en refrigeracion, frutas y verduras el
Se regisira en el formato Contro! de temperatura de equipos de|
4.14 igeracion y controi dg lemp de equipos dé¢ congelacion| C c ( C
1a lemperatura de los alimenlos 3 veces duranle el diz C
Leos alimenles se almacenan en su empaque criginal o protegidos
415 {adecuadament gurando & registrs de la fechz de C C C C C\
vencimiento.
Los productes camicos se llevan a refrigeracidn o congelacitn] ~
418 inmediatamente se reciben C C (, C C
Los alimenlos que requieren refrigeracién se almacenan a unz al ~
417 temperatura menor de 5°C. C C/ - C, C
418 Los recipientes o empaques en donds se mantienen los alimentos c o C
: congelados permanecen tapados y rotulados. O (/ C
Se realiza o preceso de descongelacion 2 una velocidad
418 contm.lada para evilar e desan'fallo deﬂmncmnrgar}asmns pa_sandu C C
los alimentos congelades a refrigeracion por un tiempe eslimado| C C
de 24 horas antes de su preparacion, )
NIVEL DE CUMPLIMIENTO
5. PREALISTAMIENTO, ;gi:?ggg]lg: LCOCCION, SERVIDO Y Feb Mar Abr May | Jun Jut Ag Sep Oct Nov Dic OBSERVACIONES
GINC/|GINC/|CINGICINGICINCICINGI|CINGI/CINC/IGINC/IGINC/|CING/
NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA
Las operaciones de produccidn se realizan en orden secuencial y
5.1 |continuamente, con el fin de que no se produzcan retrasos| 0 Q C c
indebidos que permitan el crecimienta de microorganismos. C
El personal maipulador utiizar Ié asistencia por grupo de edad
5.2 |para calcular {a canlidad de alimenies que debe ulilizar parz cada) ( ::
preparacion, evitando pérdidas de alimentos. ( C C C :
El personal manipulador realiza el diligenciamienle operiuno del
53 ) hy
formalo control de entrada y salida de alimentos,
Ei personal manipulador de afimenlos wverifica fa fecha de
54 vencimiento y fas I5iis fisicas y or i bptimas C C
- de las alimentos gue van 2 ser preparados o enfregados sin previa| ‘ C C
coceidn.




Elp | manipul de alimenles realizz 1a desinfeccidn de las
rateriaz primas y utensilios antes de incorporarios af preceso

5.5 segan la tabla de selusidn desinfestante del plan de saneamienta y
se difigencia ef formatc pertinente.
56 Se evita que los alimentos se manipulen por espacios supericres &

30 minutos en las temperaturas da riesgo, (>6°C <60°C).

Los alimentos ( lactecs, juges, ensaladas, cames #rias) gque no
5.7 [requieren coccibn, se mantienen en recipientes o empaques|
i idos antes de ser servidos y a una emperatura mener a§°C
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El personal manipulader realiza el diligenciamiento oportunc del

.8 s .
5 formate Preparacién de alimantos.

El personal manipulador manipula con utensilios adecuados

58 evilande el contacte directo con Jas manos

B! personal manipulador hace lavado y desinfeccion de las|
510 |superficies, equipos y menaje utiizados antes v despues de eadal
proceso.

En un lapso de empo ne mayor a 5 minutas se transladan los
511 {alimentes preparades desde el silic de coccidn hasla el arsa dei
servide y/o distrbucion.
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E! personal manipulador duranle el servide y dislibucién a los
paricipantes cumple con las persiones establecidas por fa SDIS
segdn gnupo etarie y fpo de dista ofrecida aplicande los:
conocimientos  adquirides  duranle |z socializacion  de
Estandarizacien de porciones dada por el operader a carge del
persenal manipulador de alimentas,
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Curante la distfbucién las temperaturas de [as preparaciones frias|
513 |se mantienen en un rango menor o iguat 6°C y las preparaciones;
calienles se mantiensen en wna temperalura mayor a 60°C,
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En el comedar el personal manipulador de alimentos hacen uso|
permanenle y adecuadc de Jos elementos de proteccion {gorro,

lapabocas) y tiene un trato respetucsc y amable hacia los Q
participantes y profesionales.
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Las mesas y mesones empleados en el manejo de alimentes
6.1 |tienen superficies lisas, el personal manipuladoar de alimentos|
limpia y desinfecta oportunamente segun el pfan de saneamiento

para prestar el servisio,

Anles de iniclar la distibucion de cada tiempo de comida el
personal de servicios generales garantiza que el espacie para que|
los participantes consuman les alimenlos, mesas y sillas esten|
limpias y organizadas para los participantes.

62 lLa upidad operativa cuepta con |os equipos, utensilies y menaje) Q
6.3 ‘ f
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- OBSERVACIONES -

El procese de descomide se realiza segun las indicaciones def

64 area zmbiental, gacantizande un correcto desting final,
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