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FORMATO ACOMPARAMIENTO OPERACION DEL SERVICIO DE ALIMENTACION MENSUAL
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ENERO: | FEBRERO:
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- OBSERVACIONES

1. APORTE ALIMENTARIO

g El personal mampuiador cumpie el cicio de minutas establecido por )
"1 | SDis para los partcipantes ~

—

Los ntercamtwos de alimentos se encuentran autorizados por el
1 2 |profesional Nutnconista-Dretista a cargo del servicio asegurando el
aporte rutncional establecida en @ minuta patron

En la umdad operativa las porciones se sirven de acuerdo a |0
13 |estpuiado en la minuta patron por grupo de edad (aplicar foimato
mspeccion plan de muestreo de porciones servidas)

—— ————— ———

Las caracteristicas organolépticas de los alimentos cumples con los
14 |lcriterios estabiecidcs por la SDIS (aplicar formato evaluacion de
caracteristicas organolépticas)

—— ——— m—

. El personal manipulador conoce y esta pendiente de solicitar el
Reporte asistencia de participantes y tipo de dieta cuando aplique

i —

S —

El personal mampuiador conoce e implementa el Listado de LiEas
' 5 |estabiecido por el profesional Nutricionista cuando aplique, partiendo

del estado nutnicional y patologias especificas del participante

OBSERVACIONES

2. PERSONAL MANIPULADOR

——

£' nersonal manipulador de alimentos liene certificado medico Y
21 |controles penodicos wigentes, asi como. Hoja de Vida actualizade
entregada inmeaiatamente llegue 3 la unidad operativa

_—— - ———————— ==

Se loman las medidas necesarias con Ias personas que se sepa 0
sospeche que padezca de enfermedad suceptible de transmilirse

2? por ios alimentos o que presente heridas infectadas. irrtaciones
cutaneas o giarrea

Ejt:comfatrsta cueTta con registros 'gue certifiguen un : pilan de
73 |capactacion continuo y permanente para el personal manipulador de
akmentos

24 { os maniputadores acreditan constancias vigentes de asistencia a
cursos o capacitacion en higiene y proteccion de alimentos

e ——
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2 Los mampuladores de alimentos utilizan uniforme completo, de
¥ |eaior claro. impio y calzado cerrado. ‘

Los_$pwmes hacen uso permanenie y adecuado de los
26 |elementos de proteccion (gorro, lapabocas) durante Ia real'zacion
de l2s actwwdades a cargo

27 Las manos de los manipuiadores se encuentran limpias y sin joyas,
las uias estan cortas y sin esmalte.

Los empleados evitan practicas como comer, beber, o fumar en las
ireas de almacenamiento. preparacion, servido o en donde exisla

28
riesgo de contaminacion del alimento
Los manipuladores se lavan y desinfectan las manos de acuerdo al
29 [|protocolo de lavado de manos en cada cambio de actividad y anles
de enlrar en contacto con los alimenltos
Se observa que lodo el personal que Ingresa al servicio de
210 |alimentacion cuenta con elementos de proteccion Como gofro.

lapabocas y bata
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Los alimentos se reciben en un lugar limpio y en condiciones que
eviten sSu contaminacion, alteracion y danos fisicos

Se inspeccionan los alimentos e Insumos, para determinar s
cumplen con las especificaciones eslablecidas en las fichas

técnicas
Se venficsn las temperaturas de los ahmentos de alto riesgo durante
el recibo ( 4 °C ¢/~ 2°C) y se revisa la fecha de vencimientd de los
productos

Se venfica el peso de los alimentos recibidos empleando las
béscuias y realizando el conteo oporunc

Se devueiven los ealimentos Que no cumplen con las
especificaciones establecidas en las fichas técnicas y se realizs la
anotacion pertinente en la remisidn
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Los abmentos de alto nesgo microbioldgico (lacteos y carnicos elc )
son. almacenados en un mpo no mayor a 10 minutos asegurando
cadana de fno, temperatura maxma 8 °C

El drea ge amacenamiento se mantiene limpia protegida de
insectos o elementos que puedan contaminar los alimentos

&
o

Se aimacenan ‘os oS de scuerdo cor las caracteristicas de
los m:smos e sitios adecuados que eviten su contaminacién y
alteracon

| ®
N

N
------

- < . ’ . " .“.
- - - . < . d
, " L
g ‘ >Z . o TR P O N Ao, S S
: SRR & . R S T D G B s R VT SO i i ) O R L ST S LA
: A e % . \ 'd'-\.' _.,4'\_ W IN, PRI O .: A AN >) -
T e T S S hd AN A Pt NENS AN D RPN B e S A
- A N o W=DV N\ N O . O O O NN AP RS A S OO A P R R S o, \.""' O o
D DR - AR - O NSO A O R A T S A N R L s SO o
- SRR ACT SN NI N R R AN R t\"\\ﬁ"\: N e o
“ AR R e R 7o N NS }}'._.j ' ..\'\-.j.‘.v R S S Ny SRR T -\' <
- Al Ty R S A S e Sy o s e A G, SR i O RO s o WA N
. , : U N G T A LA A S AR A X s S S SR N R
Nt ol -_*‘.'Q.\\ \-’l'. . i R - -
- S S S N R AR A ~ ;
a\ S . L < -
" o D S . A
>, o ~ (e AN N Lt
2 A SRR P e
“:.<\.~"?:'. .-"’v . . ;'.' : . oS
NAT Lt s LAY, e
A - » » . »

Se realiza aseo y desinfeccion semanal de!
aimacenamiento para evitar la presencia de plagas.

Exsten estantes suficientes y en buen eslado para el
almacenamento de los productos y se lacilita su limpieza y
crculacion de are. los alimentos estan dizpuestos sobre palés o
lanmas impias y en buen estado, elevadas del piso por lo menos 15
centimetros de manera que se permita la inspeccion, limpieza y

fumigacion, si es el caso

Se dtilizan envases y recipientes apropiados para almacenar los
almentos, confinendo una proteccion apropiada contra la
contaminacion, estos recipientes estan Impios y desinfectados
&ntles de su uso.

Los productcs en almacenamiento estan rotutados con nombre,
fecha de vencimiento, iote cuando aplique.
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Se flava control de primeras entradas y primeras salidas con el fin de
garartizar [a rotacién de los productos.
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La capacidad de! equipo es suficiente para |a frecuencia o necesidad
de los afimentos que llegan.

Los equipos de Refrigeracion y Congelacidn se encuentran
funcionando correciamente enfre 0°C a 4°C y Congelacion hasta -
25
Los equipos de refngeracion o corgelacion se encuentran ubicados
aislados de las 2onas de coczidon pera evitar el aumento de Ia

lemperatura del equipo.

Se lavan y desinfectan los equipos, cada 8 dias.

Los equipos de refrigeracién y/o congelacion se encuentran
organizados, En congelacién. carnes crudas, en relrigeracion:
[4ctecs, carnes crudas en refrigeracion, frutas y verduras

Se registra en el formato Control de temperatura de equipos de
4 14 |refrigeracién y control de temperaturas de equipos de congelacion ia
temperatura de los alimentos 3 veces durante el dia

Los alimentos se almaceran en su empaque original o protegidos
adecuadamente, asegurando el registro de la fecha de vencimiento.

Los producios cdrnicos se llevan 8 refrigeracién o congelacion
inmediatamente se reciben
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Los alimenlos que requieren relrigeracion se almacenan a una
4.17 temperatura menor de 6°C

Los recipientes o empaques en donde se mantienen los alimentos
4.16 congelados permanecen lapados y rotulados.

Se reafiza el procéso de descongelacion a una velocidad controlada
para evitar el desarrollo de microorganismos pasando los allmentos
419 congelados a refrigeracion por un tiempo esltimado de 24 horas

anles de su preparacion
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§. PREALISTAMIENTO, PREPARACION ,COCCION, SERVlDOY
DISTRIBUCION

£ “m Mﬂ g
Las operaciones de produccion se realizan en orden secuencial y
continuamente. con el fin de que no se produzcan relrasos {
incdebidos que permitan el crecimiento de MICroorganismaos
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El personal maipulador utilizar la asistencia por grupo de edad para
calcular !a cantidad de alimentos Qque debe utlizar para cada
preparacion, evitando pérdidas de alimentos

El personal manipulador realiza el diigenciamiento oportuno del
formato control de entrada y salida de ahmentos
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El personal mampulador de almentos venfica la fecha de

5 4 vencimiento y 1as caractensticas fisicas y organolepticas optimas de

| los atmentos Qque van a ser preparados o0 entregados Sin previa C C_
coccon
El personal manpulador de alimentos realiza la desinfeccion de las :
matenas pnmas v ulensiios antes de incorporarlos al procesn segun c &
la tabla de sSOluc:On desinfectante del plan de saneamiento y se
dihgencia el format) pertinente :

Se evta que los aimentos se manipulen por espacios superiores a
30 minutes en las temperaturas de nesgo. (>6°C <60°C)

36

Los altmentos ( lacteos, jugos, ensaladas, carnes frias) que no
requiefen COCCION, se mantienen en recipientes 0 empaques
protegrdos antes de ser servidos y a una lemperatura menor a 6°C

S7

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

' N
n

El personal mampulador manipula con utensilios adecuados evitando
el contacto directo con las manos

proceso

En un lapso de tiempo N0 mayor 3 S minutos se transladan los
asmentos preparedos desde el sitio de coccion hasta el area de
seryvido y'0 distribucion

E! personal manipulador durante el servido y distribucion a los @
parucipantes cumpie con las porciones establecidas por la SDIS

§t‘_“
i
g

i
18
g3
3§
S <
4 a
a5
L8
>3
8 _
5

N[0 O [S[OR[S[e [

segun grupc etario y tipo de dieta ofrecida aplicando los
conocamientos adguindos durante la  sociadlizacion  de
Estandanzacion de porciones dada por el operador a cargo del

personal mantpuiador de aimentos

Durante fa distribucion las lemperaturas de las preparaciones frias
se mantenen en un rango menor o igual 6°C y las preparaciones
calientes se mantienen en una temperatura mayor a 60°C

————

En el comedor el personal manipulador de alimentos hacen uso
permanenie y adecuado de los elementos de proteccion (gorro,
i tapabocas) y Lene un tralo respeluoso y amable hacia los

participantes y profesionales
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NIVEL DE CUMPLIMIENTO

6. EQUIPOS Y UTENSILIOS . OBSERVACIONES

Las mesas y mesones empleados en el manejo de alimentos tienen
superficies lisas, el personal manipuladoar de alimentos limpia y
desinfecla oportunamente segun el plan de saneamiento

La unidad operativa cuenta con los equipos, utensilios y menaje para

62 prestar el servicio
Antes de iniciar 13 distribucion de cada tiempo de comida el personal
) de servicios generales garantiza que el espacio para que los
63 | participantes consuman los alimentos mesas y sillas esten limpias y
organizadas para los participantes
a4 El proceso de descomide se realiza segun las indicaciones del area

ambiental garantizando un correcto destino final
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OBSERVACIONES

e o oo gmff REGISPRAR NOMBRE Y FIRMA CADAMES -
NI 277 Nombre Responsable o

/

. Coordinador

Nombre Profeswona»™ & Firma Nombre Responsable o0
adid 1 LA Coordinador

Nombre Profesional 7 Firma: Nombfe Responsabie 0
A AN Aa 4 v Coordinador:

Nombre Profesiona m Y. 4 Firma: Nombre Responsable 0
=~ SN AV B it | Coordinador:

Nombre Profesional’ m Firma: Nombre Responsable o
= INC* A a Coordinador:

Nombre Profesic p Firma: Nombre Responsable 0
M CS T  TRSEEY Pe. < S S S Coordinador.

Nombre Profesional: Firma: Nombre Responsable 0
e e e e Coordinador:

Nombre Profesional Firma Nombre Responsable 0
e SR ST et M DN S L Coordinador

Nombre Profesional Firma Nombre Responsable o
M—— Lo e S Sl Coordinador.

Nombre Profesional Firma Nombre Responsable ©
s e det Yl S e N S AN - Coordinador

Nomore Brofesional tirria Nombre Responsab'e 0

¥ an * o ________Coordinador o e S R e e s ey N e
Nombre Profesional Firma Nombre Responsable o Firms
oordinador
OBJETIVO

Realizar acompaniamiento a los procesos de recibo, almacenamiento, preparacion, servido y distnbucién, en los servicios ae la Secretana Distrital de
Integracion Social donde se ofrecen apoyos alimentanos

ok % ~ INSTRUCCIONES PARA EL DILIGENCIAMIENTO
Diligenciar:
Subdireccién Local/Localidad: 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 direccién exacta de la unidad operativa y especifique si la direccion es nueva o antigua.

Teléfono: registre el namero de teléfono de Ja unidad operativa, si tiene numero de teléfono fijo y celular, registre ios dos nimeras

Operador; nombre del operador en asociacién que realiza la ejecucion en la unidad operativa, para las unicades operativas de operacion directa se escribira

SDIS

Fecha: dia, mes y afo (dd/mm/aaaa) en que se realizé la verificacion para el mes carrespondiente
Nivel de cumplimiento: escriba para cada uno de los item correspondientes de acuerdo a lo observado la C para cumple, NC para no cumple y NA para no

aplica. En caso que la unidad operativa no preste servicio durante un mes, registrar NA y en las observaciones que estan al final. registrar que la unidad

operativa no se encontraba en funcionamiento durante el mes que corresponda. '

Obsérvaciones escrbir |as observaciones para cada mes que considere pertinentes, si el espacio es insuficiente utilice el espacio al final de formato
denonimado observaciones para ampliarlas. citar item v mes para continuar o registrar las observaciones. .. . o RN
Nombre y firma del Profesional: nombres y apellidos en letra legible y firma del profesional en Nutricibn o Ingenieria de Alimentos que realiz6 el
acompanamiento.

Nombre y firma del Responsable o Coordinador; nombres-y apellidos en letra legible y firma del Coordinador o Re_spon’_sab_l_e__ de la_unlda—d operativa. Regqistrar

¥ - . . S . "

la firma una vez hava finalizado la verificacién v haya recibido la socializacién de las observaciones:
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