FOR-P55-249
\‘ PROCESO PRESTACION DE SERVICIOS SOCIALES PARA LA INCLUSION SOCIAL Dadge

Version 0

PROCEDIMIENTO OPERACION ENTREGA DE AROYOS ALIMENTARIOS EN LOS SERVICIOS SOCIALES

Fecha Mama INT 2019026406 - 11052019
FORMATO ACO TODELAO DEL SERVICIO DE ALIMENTACION SEMANAL prem—
SUBD NIDAD OPERATIVA: Mo s
IRECCION LOCAL 12 [SERVICIO SOCIAL: (pppided _Lewndado |V Hopr Casa hrec

[TELEFONO: 2 20 D& 2

El personal manipulador cumple el ciclo de minutas bl
' |por la SDIS para los participantes

Los diainent forizados por el
1.2 | profeslonal Nulricionista-Dietista a cargo del senviclo asegurando el
aporte nutricional establecido en la minuta patrén,
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porte asistencia de participantas y tipo de dista cuando aplique,

Elp i CONoce @ i el Listado de Dietas
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El p | i de tiene certificado médico |
21 :nntroles paﬂbcicos vigentes, asl como, Hoja de Vida actualizada
|entregada inmediatamente llsgue a la unidad operativa
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Se loman las. i ias con las p que s@ sepa o
5 que pad de sl I pible de

por los alim o que heridas inf il

1ta odiarrea.

IE] nn—.:bsla cuenta con registros que cerﬁﬁquen un plan do
23 ¥p para el
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24 Los ipulad i ias vigentes de asistencia a

cursos o npachuén en higiene y proteccién de alimentos,

2 SILDG ipulad de ali utilizan unif de
" |color claro, impio y calzado cerrado.

Lns ma.rupuladures hacen uso permanente y adecuado de los
2 de {gorro, tapab durante la reali
de las actividades a cargo.

Slob [C] o

Las manos de los manipuladores se encuentran impias y sin

= joyas; |as ufias estdn cortas y sin esmalte.
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Los empleados evitan practicas cemo comer, beber, o fumar en|
28|las dreas de almacenamiento, preparacidn, servido o en donde|
exista riesgo de contaminacion del alimento
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Los se lavan y desi las manos de acuerdo
2.81al prolocolo de lavado de manos en cada cambio de actividad y
antes de enfrar en contacto con los alimentos.
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Se observa que todo el personal que Ingresa al senvicio de
2.1gali i6n cuenta con de p i6n coma gorro,
tapabocas y bata,
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Los alimentos se reciben en un lugar limpio ¥ en condiciones que
evilen su contaminacién, alteracion y dafios flsicos.
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Duranle el proceso de descargue de alimentos desde el carro
e rtador se evita el contacto de eslos con el piso,

Se | ! los ali " e b para d
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a3 con las especi X en las fichas

Se ifl las de los all tos de alto resgo
3.4|durante el recibo ( 4 *C +/ 2°C} y se revisa la fecha de
ienta da los p

Se verifica el peso de los ali bid: e
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lven los alimenles que no cumplen con las
S idas en las fichas lécnicas y se realiza la
&n periinente en la remisi

miento del formate de Recepcitn de
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Se resliza el diigencia
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4.1

Los alimentos de alto riesgo microbiolagl

14 ”

gl y cami
ele.) son almacenados en un timpo no mayor a 10 minutos
esegurando cadena de frio, temperatura maxima & *C.

42 El drea de almacenamiento se mantiene limpia, protegida de
Inseclos o elemenlos que puedan contaminar los allmentos,

Se al do con las car da
4.3los en sitios que eviten su contaminacién y

|alteracidn,

Se realiza aseo y desinfeccibn  semanal
almacenamiento para evitar la presencla de plagas.

del cuarlo de
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Existen estantes suficlentes y en buen estado para el

\amiento de los prod y se facilita su limpieza y
clreulacidn de aire, los alimentos estédn dispuestos sobre palés o

tarimas limpias y en buen estado, elevadas del piso por lo menos| c

15 centimelros de manera que se permita la inspeccidn, limpleza y
fumigacidn, st es el caso,

Se utilizan envases y recipientes aproplados para almacenar los
el Soands -line Brotaccl ids contra ks

|contaminacién, estos reeipianl;s eslén Ilméius' y desinfectad C

antes de su uso.
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Los productos en iento estan rotulades con L

fecha de vencimiento, lote cuando aplique. C
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La capacidad del equipo es ficiente para la fi fa 0

Se lleva control de primeras entradas y primeras salidas con el fin :

necesidad de los alimentos que llegan.
Los equipos de Relrig "yc_'"‘ se el ]
4.1 rundnr?ando correctamente entre 0°C a 4°Cy Congelacitn hasta

25.
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i i i6 lacién se encuentran
Los eq de i o cong 5
ubicedos aislades de las zonas de coccitn para evitar el aumento
de la peratura del equipo.

4 Se lavan y desinfectan los equipos, cada 8 dias.
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Las i de produccidn se realizan en orden clal y|
51 :onhnuamanie con e1 fin de que no se prnduzcan refrasos
que p itan el i de g

N
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El personal ladaor utilizar la asi ia por grupo de edad
5.2 |para calcular la cantidad de alimentos que debe utilizar para cada
preparacién, evitando pérdidas de abmenlos
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El personal manipulador realiza el diligenciamiento oportuno del

ol o

30 minutos en las temperaturas de fesgo. (>6"C <ED“C}

Los alimentos ( lcleos, lugns ensaladas, cames frlas} que no

5.7 [requieren coccion, se en recig o
protegidos anles de ser servidos y a una temperatura rnenur a6°C

53| {ormato control de entrada y salida de alimentos. C
El p | ipulador de aliment verifica la lecha de|
i y las st fisicas y & pti
54 de los ali que van a ser preparados o gad smprwa < 5 3\ c
| coccitn.
Elp | ipulador de alimentos realiza la desinfeccitn de
55 Ias lerias primas y ilios antes de | rlos al p
segn la tabla de solucién desinfectante del pLan de sannmlenw ¥
se diligendia el formato
55 Se evita que los alimenlos se ip por oS sL B a

58 FI, ; e realiza el dilig 1 rtunc del
58 El personal i ipula con i

evitando el mmsctn directo con Ias manos

Ja personal manipulador hace lavado y desinfeccién de las|
5.10superficies, equipes y mensje ulilizados antes y despues de cada

En un lapsa de tiempo no mayor a 5 minulos se transiadan los
51 preparados desde el sitio de coccidn hasta el drea de
serado yio disinbucsén

FEI personal manipulader durante el serdo y distnbucion a los
|participantes cumple con las porciones establecidas por la sDIS
5 14seg0n grupo etario y tpo de dieta ofrecida aplicando los
uonoumisnbos adquiidos  durante  la  socializacion  de
de porcis dada por el operador a cargo del

el

Durante |a distribucion las turas de las preparaciones frias
5.13se mam:onsn €n un rango menor o igual 8°C y las preparaciones

se en una temperatura mayor a 60°C.
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En el dor el p | ipulador de hacen uso

¥ jo de los de proteccion (gorro,
lapabocm} y fiene un trato respetuoso y amable hacia los|
|participantes y profesionales.
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Las mesas y mesones empleados en ll mm}n de
6.1|tienen superficies lisas, el doar de afiment
limpia y desinfecta opoﬂnnamenlo segln eI plan de saneamiento
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La unidad operativa cuenta con los equipos, utensilios y menaje

5 para prestar el senvicio.
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Antes de iniciar la distribucién de cada tiempo de comida el
53/P | de senvicl que el espacio para que

"~ |los par!kmam:es consumen Tos alimentos, mesas y sillas esten
limpias y org. para los partici 2

El proceso de descomide se realiza segun las Indicaciones del

5. area ambiental garantizando un correcto desting final §
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Nombre profesion
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Nembre profesian Firma: Eﬂ’%{" Nombre Besponsatiicg (T Fima: ;]ESS, (Y ‘f C-. A
i bre R bl
Nombre profesi Firma: ﬁb%* E"mdfa bty A&S}'m o Ce. Firma: 96 [/ C<. ?‘ C, ' b
Mombre profi Firma: il Nombra Responsah[a o Firma:
Nombre profesion Firma: "“"‘b'“ Responsable o Firma:
Nombre profesion Firma: Nombre Responsable o Eirma:
" Nombre Responsable o :
Mombre profesion Firma: ww Firma:
Realizar acompaﬁamiento a los procesos de recnbo almacenam:enlo preparacion, sen.r:do y dlslnbucn‘)n en Ios servicios

de la Secretaria Distrital de Integracion
Social donde se ofrecen apoyos alimentarios.

INSTRUCCIONES PARA EL DILIGENCIAMIENTO

Diligenciar:

spis.
Nivel de.

Subdireccién LocallLocalidad: sede administrativa de donde depende la unidad operativa, o localidad en donde esta ubicada la unidad operativa
Servicio Social - nombre del Servicio Social al cual corresponde la unidad operativa.

Unidad operativa: nombre de la unidad operativa donde se presta el servicio,
Direccién: registre la direccion exacta de Ia unidad operativa y especifique s
Teléfono: registre ¢l nimero de- teléfono de Ia unidad operativa, sitiene | numero de teléfonc
Operador: nombre del operador en asociacion que realiza la e;ecucnén en

gmnn_m_e_ i
En caso que la unidad op d
no se er\goniraba en funclonamlento durante la semana que correspgnda

Observaciones: escribir las observaciones para cada semana que consrdera pertinemes
Ubservaciones.
denonimado observaciones para ampliarlas, citar item y semana para continuar o registrar las

Nombre v firma del Profesional: nombres y apellidos en letra legible y firma del profesional en Nuinck‘m o Ingenieria de Ahme

i la direccion es uava o:""nﬁgua
o fijo y celular, registr los N
la unidad operativa, para las unidades operativas

| cumpIe. NC para no cu
e estén al rnat regasrr

mple. y NA Para no aplicg,
ar que la Unidad cperahva

si al espacm es msuf mente ;
utilic .
observaciongs, - e] espacio al fing) de formato
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26
ombres Yy apeilzdu en lotra. Iagible s aco

racfbldo la socializacién da Ias o

mpaﬁarniento_
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