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El personal manipulador cumple el ciclo de minutas eslablecido
por la SDIS para los participanles

m—

Los intercambios de alimentos se encuentran aulonzarlos por el
profesional Nulricionista-Dielisla a cargo del servicio aseqguiando
el aporte nulricional establecido en la minula patron.
M1 —— —
El personal manipulador conoce y esla pendienle de solcilar el

Reporte asislencia de participantes y lipo da diela cuando aplique

El parsonal manipulador conoce e implementa el Listado de Dietas
eslablecido por el profesional Nutricionista cuando aplique,
partiendo del estado nutricional y palologias especificas del

.
participante
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El personal manipulador de alimentos liene cerlificado médico y
controles periddicos vigentes, asi como, Hoja de Vida actualizada
enlregada inmedialamente llegue a la unidad operativa
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Se loman las medidas necesarias con las personas que se sepa 0
sospeche que padezca de enfermedad susceplible de transmitirse
por los alimenlos, o que presente heridas infectadas, irritaciones

cutaneas o diarrea.

————

El conlralista cuenla con regislros que certifiquen un plan de
capacilacion continuo y permanenle para el personal manipulador
de alimentos.

——

Los manipuladores acreditan conslancias vigenles de asislencia a
cursos 0 capacilacion en higiene y proteccion de ahimenlos

— —

Los mampuladores de alimenlos ulilizan uniforme complelo, de
color claro. hmpio y calzado cerrado

Los manipuladores hacen uso permanentle y adecuado de los
elemenlos de proteccion (gorro, tapabocas) durante la realizacion
de las aclividades a cargo.

———— e

Las manos de los manipuladores se encuentran limpias y sin
joyas, las uias eslan cortas y sin esmalle.

— ———

Los empleados evilan practicas como comer, beber, o lumar en las
areas de almacenamiento, preparacion, servido o en donde exisla
nesgo de contaminacion del alimento.

e

Los manipuladores se lavan y desinfectan las manos de acuerdo al
prolocolo de lavado de manos en cada cambio de aclividad vy
anles de entrar en conlaclo con las alimenlos

Se observa que lodo el personal que ingresa al servicio de
alimenliacion cuenla con elemenios de proteccion como gorro,

1apabocas y bata
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Los alimentos se reciben en un lugar limpio y en condiciones que
evilen su contaminacién, alleracién y dafios fisicos.

Durante el proceso de descargue de alimentos desde el carro
lransporiador se evila el contacio de estos con el piso.

'm - x
Se inspeccionan los alimenlos e insumos, para delerminar si

cumplen con las especificaciones establecidas en las fichas
tecnicas
Se verifican las lemperaturas de los alimenlos de allo rnesgo

duranie el recibo ( 4 °C +/- 2°C) y se revisa la fecha de

venciumiento de los produclos
— R — A ————————————————————

Sg verifica el peso de los alimenlos recibidos empleando las
basculas y realizando el conteo oporluno.

e ——— ——

Se devuelven los alimenlos que no cumplen con las

eSpeciﬁcaciones eslablecidas en las fichas |écnicas y se realiza la
anolacion pertinenie en la remision

Sa realiza el diligenciamiento del formato de Recepcion de
alimenlos.
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Los alimentos de allo riesgo microbiologico (lacteos y carnicos
€lc) son almacenados en un timpo no mayer a 10 minulos
asegurando cadena da frio, tamperalura maxima 6 *C

S — —_—

———
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42 El area de almacenamiento se mantiena hmpia, piolegida de P e . e
inseclos o elemenlos que puedan conlaminar los alimenios
Se almacenan los produclos de acuerda con las caraclenslicas de d g b

4.3 |los mismos en sitios adecuados que evilen su conlaminacion y - | § ;
alleracion. ‘ C C
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Sa realiza aseo y desinleccion semanal del cuarlo de
almacenamiento para evilar la presencia de plagas.

Exislan eslanles suficientes y en buen eslado para el
almacenamiento de los produclos y se lacilila su limpieza y
circulacion de aire, los alimentos estan dispueslios sobre palés o
\arimas limpias y en buen estado, elevadas del piso por lo menos
15 cenlimetros de manera que se permita la inspeccion, limpieza y

lumigacion, si es el caso

«-.“—f ——
Se ulilizan envases y recipienies gpropiados para almacenar los
alimentos. conlirendo una proleccion apropiada conlra |8

conlaminacion, estos recipienles estan limpios y desinleclados
anles de su uso.

Los produclos en almacenamienlo eslan rotulados con nombre,
lecha de vencimienlo, lote cuando aplique.

Se lleva conirol de primeras entradas y primeras salldas con el fin
de garantizar la rotacion de los produclos.
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La capacidad del equpn es sulicienle para la Irecuencia o
necesidad de los ahmenlos que llegan

Los equipos de Relngeracion y Congelacion se encuenlran
luncionando correctamente enlre 0°C a 4°C y Congelacion hasla -

25
Los equipos Ue relngeracion o conhgelacion se encueniran
ubicados aislados de las zonas de coccion para evilar el aumenlo
de la lemperatura del equipo.

411

4 12 |Se lavan y desinfeclan los equipos, cada 8 dias

Los equipos de relngeracion y/o congelacion se encuentran
organizados, En congelacion carnes crudas, en relrigeracion
lacleos, carnes crudas en relrigeracion, (rulas y verduras

413

E—

Se registra en el lormalo Control de temperalura de equipos de
relrigeracion y control de temperaluras de equipos de congelacion
la temperatura de los alimentos 3 veces durante el dia

4.14

——

Los alimentos se almacenan en su empaque original o prolegidos
adecuadamente, asegurando el registro de la fecha de
vencimienlo

415

—

Los productos carnicos se llevan a refnigeracion o congelacion
inmedialamente se reciben

416

—

Los alimenlos que requieren relngeracion se almacenan a una

417 lemperalura menor de 6°C.

Los recipientes 0 empaques en donde se mantienen los alimentos

418 congelados permanecen lapados y rotulados.

——— e = ——

Se realiza el proceso de descongelacion a una velocidad
conlrolada para evitar el desarrollo de microorganismos pasando
los alimentos congelados a refrigeracion por un tiempo eslimado
de 24 horas antes de su preparacion.

418
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Las operaciones de produccion se realizan en orden secuencial y
51 conlinuamente, con el lin de que no se produzcan relrasos
indebidos que permilan el crecimenlo de microorganisimos

El peirsonal maipuladot ubhizar la asislencia pot grupo de edad
9L pata calcular la cantidad de ahmentos que debe ulihzar para cada
preparacion, evitando perdidas de alimenlos

et

El personal manipulador realiza el diligenciamiento oporiuno del
formato conirol de entrada y salida de alimenlos

——

El personal manipulador de alimenlos verifica la fecha de
vencimiento y las caracleristicas fisicas y organoléplicas Oplimas
de los alimenlos que van a ser preparados o eniregados sin previa
coccion.

54

El personal manipulador de alimentos realiza la desinfeccion de las
malterias primas y ulensilios anles de incorporarlos al proceso
segun la labla de solucién desinfeclanle del plan de saneamiento y
se diligencia el formalo perlinenle.

Se evila que los alimenios se manipulen por espacios superiores a
30 minutos en las temperaluras de riesgo, (>6°C <60°C)

Los alimentos ( lacleos, jugos, ensaladas, carnes frias) que no
requieren coccion, se manlienen en recipienles o empaques
prolegidos anles de ser servidos y a una lemperatura menor a 6°C

—— ——— N—

El personal manipulador realiza el diligenciamienio oportuno del
formato Preparacion de alimentos.

El personal manipulador manipula con ulensilios adecuados
evitando el contaclto direclo con las manos

El personal manipulador hace lavado y desinfeccién de las
superficies, equipos y menaje utilizados anles y despues de cada
procesao.

En un lapso de tiempo no mayor a § minutos se transladan los
alimenlos preparados desde el silio de coccién hasta el 4rea de
servido y/o distribucion.

El personal manipulador durante el servido y distribucién a los
particlpanles cumple con las porciones eslablecidas por la SDIS
segun grupo elario y lipo de diela ofrecida aplicando los
conocimienlos  edquiridos duranle la socializacién de

Estandarizacion de porciones dada por el operador a cargo del

waal ocacssldasdes do ol ol O e |
Duranle la distribucion las temperaluras de las preparaciones Irias
se manlienen en un rango menor o igual 6°C y las preparaciones

calientes se manlienen en una lemperalura mayor a 60°C

.

En el comedor el personal manipuladot de alimentos hacen uso
permanenle y adecuada de los elamenlos de proleccion (goro.
lapabocas) y liene un lralo respeluoso y amable hacia los
participantes y prolesionales
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Las mesas y mesones empleados en el manejo de alimentos
lienen superficies lisas, el personal manipuladoar de alimenlos

limpia y desinfecta oportunamente segun el plan de saneamiento

La unidad operaliva cuenta con los equipos, utensilios y menaje
para prestar el servicio.

Anles de iniciar la distribucién de cada tiempo de comida el
personal de servicios generales garantiza que el espaci9 para que
los parlicipantes consuman los alimentos, mesas Y sillas eslen
limpias y organizadas para los participantes.

El proceso de descomide se realiza segun las indicaciones del
area ambienltal, garantizando un correcto deslino final.
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Firma:

>
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Firma:

Firma.

Firma:

e e —— ion b i yillit ANl = Conrdinadnr: o - 3
Nombre profesional: Firma: Nomb‘re Responsable o Firma:
e e kel R T e e s L sDIYTC YR OO0

Nombre profesional: Firma: Nombre Responsable o
s ime ar s o e = el el el e IS R < ;5 | (4 (01~ [ B
Nombre profesional. Firma: Nombfe Responsable o

R R R Dy ~ OBJETIVO PRETS R T e
Realizar acompafnamiento a los procesos de recibo, almacenamiento, preparacion, servido y distribucién, en los servicios de la Secretaria Distrital de
Integracion Social donde se ofrecen apoyos alimentarios.
‘ i ' ' 'INSTRUCCIONES PARA EL DILIGENCIAMIENTO

i

Firma:

Firma:

Diligenciar:

Subdireccion Local/Localidad; sede administrativa de donde depende la unidad operativa, o localidad en donde esta ub
Servicio Social : nombre del Servicio Social al cual corresponde la unidad operativa,

Unidad operativa; nombre de'fa unidad operativa donde se presta el servicio.

*
.

Icada |a unidad operativa

.
. , C ‘. ’ . ’ ’ . .

Direccién: fegisre Ia dircceién exacta de a unidad operaliva y especifique sila direccion os nueva o antigua,

s eww

Rre A » »

. e
.

Telefono: registre el numero de teléfono de la unidad operativa, si tiene ndmero de teléfono fijo

TS o
o .

Operador: nombre del operad 6 iza | 6n en | Yy celular, registre los dos numeros .
: re del operador en asociacién que realiza la ejecucién en la unidad operativa, para las unidades anaratic racion dire ibi
SDIS. P dades operativas de operacion directa se escribira

Nivel de cumplimjento; escriba para cada uno de los item correspondientes de acuerdo a 1o obs

e e e OOk 5 It L T & B doid yivh servado la C para cumple, NC para no cumple y NA para no
apllca.‘En caso que la unidad operativa o preste servicio durante una semana, registrar NA y en las observaciones 'quz e.stén apl final registFr)ar :ue |3punidad
operativa no se encontraba en funcionamiento durante la semana que corresponda. s '

Observaciones: escribir las observaciones para cada semana que consid | |
_ , ére perinentes, si el espacio es insufici il | |
denonimado observaciones para ampliarlas, citar item y semana para continuar “Rsieine Uilen ol 9apanio &l final.derTormata

Nombre y firma del Profesional b 0 registrar las observaciones.
| €l Froiesional: nombres y apellidos en letra legible y firma del profesi icic
acompanamiento. y P onal en Nutricion o

Nombre y firma del R'ie'égoh'éébfé 0 Coordinador: nompresy apellid | | m Respo q R
A v . //.. sl L "‘. _: "-, , '-'I'-:'f) ' . e ‘, ) ( ': :" ':.:" - »v. .‘ JOERR .. ....': : : ' s A ® s f .c o : ' & » 3 . ‘. : 4 l n a d o r 0 - v
la firm aunavezayaflnaltzadolave rificacion y haya recibido |a socializacion de las observaciones. SRR ”Sa.ble de la unidad operativa. egistrar

Ingenieria de Alimentos que realizo el

.......................... :“
r . .

EL DILIGENCIAMIENTO DE ESTE FORMATO ES OPCIONAL Y DEPENDERA DEL DIRECCIONAMIENTO DE GADA SUBDIRECCION
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