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PROCESO PRESTACION DE SERVICIOS SOCIALES PARA LA INCLUSION SOCIAL

SUBDIRECCION LOCAL: "y | SERVICIO SOCIAL:
DIRECCION: 52 8 Sul # 26-50
OPERADOR:Fun d a ns /7 yco 77 }

El personal manipulador cumple el ciclo de minutas establecido C
por la SDIS para los participantes

Los intercambios de alimentos se encuentran autorizados por el
profesional Nutricionista-Dietista a cargo del servicio asegurando el

aporte nutricional establecido en la minuta patron.

e = lelr o le | &

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

C |IC|&|C |l |clc|<
G [Eieile- 47 |e e e

El personal manipulador conoce e implementa el Listado de Dietas
establecido por el profesional Nutricionista cuando aplique,

pamendo del estado nutricional y patologlas especificas del
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El personal manipulador de alimentos tiene certificado medico y
controles periédicos vigentes, asi como, Hoja de Vida actualizada
entregada inmediatamente llegue a la unidad operativa

Se toman las medidas necesarias con las personas que se sepa o
sospeche que padezca de enfermedad susceptible de transmitirse
por los alimentos, o que presente heridas infectadas, irritaciones

cutaneas o diarrea.

El contratista cuenta con registros que certifiquen un plan de
capacitacién continuo y permanente para el personal manipulador
de alimentos.

Los manipuladores acreditan constancias vigentes de asistencia a
cursgos 0 capacitacion en higiene y proteccion de alimentos.

Los manipuladores de alimentos utilizan uniforme completo, de
color claro, impio y calzado cerrado,

Los manipuladores hacen uso permanente y adecuado de los
elementos de proteccidn (gorro, tapabocas) durante la realizacion
de las actividades a cargo.

Las manos de los manipuladores se encuentran limpias y sin
joyas:; las ufias estan cortas y sin esmalte.

Los empleados evitan practicas como comer, beber, o fumar en
las areas de almacenamiento, preparacion, servido o en donde
exista nesgo de contaminacion del alimento.

Los manipuladores se lavan y desinfectan las manos de acuerdo
al protocolo de lavado de manos en cada cambio de actividad y|-
antes de entrar en contacto con los alimentos.

Se observa que todo el personal que ingresa al servicio de
alimentaciéon cuenta con elementos de proteccibn como gorro,
tapabocas y bata.
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Los alimentos se reciben en un lugar limpio y en condiciones que
eviten su contaminacion, alteracion y dafios fisicos.

Durante el proceso de descargue de alimentos desde el carro
transportador se evita el contacto de estos con el piso.

Se inspeccionan los alimentos e insumos, para determinar si
cumplen con las especificaciones establecidas en las fichas

lécnicas
Se verifican las temperaturas de los alimentos de alto riesgo

durante el recibo ( 4 °C +/- 2°C) y se revisa la fecha de C C C C C C
' L Cl &

vencimiento de los productos.

Se verifica el peso de los alimentos recibidos empleando las
basculas y realizando el conteo 0portuno

Se devuelven - los allmentos que no cumplen con las
especificaciones establecidas en las fichas técnicas y se realiza la

anotacion pertinente en la remision

Se realiza el dnﬁgenctamuento del formato de RecePC‘éﬂ de C C_ < C

alimentos.

FORMATO ACOMPANAMIENTO DE LA OPERACION DEL SERVICIO DE ALIMENTACION SEMANAL

PROCEDIMIENTO OPERACION ENTREGA DE APOYOS ALIMENTARIOS EN LOS SERVICIOS SOCIALES

e
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Los alimentos de alto riesgo microbiolégico (lacteos y cé.rnicos } _
etc.) son almacenados en un timpo no mayor a 10 minutos ( < ’ C C C C C, C
asegurando cadena de frio, temperatura maxima 6 °C.
El 4&rea de almacenamiento se mantiene limpia, protegida de (: ; C C C ‘ C
‘linsectos o elementos que puedan contaminar los alimentos. C: : C
Se almacenan los productos de acuerdo con las caracteristicas de C C c A
los mismos en sitios adecuados que eviten su contaminacion y C, -/—’ C C G
altefadon. : A ; , ALY pAAL/ . A ; 2 2
- - . . T oK : s ':; ,:';’ ;- 7 . 1 i /,l//- 7 /,.' {:'// //
s %7 /
Mos EoSa 7 {Me: T
s Al S sarmin B ,.{,.//'.,.. Teih L eomil A Samia
17 , HIATEGY
& . . _ % i
. 1220 VA , 0 . N AN Zr %
Se realiza aseo y desinfeccion semanal del cuarto de ( ( :- c C C G
almacenamiento para evitar la presencia de plagas. C c
Existen estantes suficientes y en buen estado para el
almacenamiento de los productos y se facilita su limpieza y C C d
circulacién de aire, los alimentos estan dispuestos sobre palés o C C ( :
tarimas limpias y en buen estado, elevadas del piso por lo menos < .,.«
135 centimetros de manera que se permita la inspeccidn, limpieza y
fumigacion, si es el caso.
Se utilizan envases y recipientes apropiados para almacenar los
alimentos, confirendo una proteccidn apropiada contra |a : : : C
contaminacidén, estos recipientes estan limpios y desinfectados C ( < C
antes de su uso. | | _
Los productos en almacenamiento estan rotulados con nombre, C C ' C
fecha de vencimiento, lote cuando aplique. C—— ("‘ ( C C
Se lleva control de primeras entradas y primeras salidas con el fin c ' C C : C
de garantizar la rotacién de los productos. ( ‘ ( : C
‘ ; 2% ; : R 55 4":,":' % 1L A g % , / ,;/ S
e e
” #:5

La capacdad del equipo es suficiente para la frecuencia o c
&slE e &le le

necesidad de los alimentos que liegan.

Los equipos de Refrigeracibn y Congelacién se encuentran :
funcionando correctamente entre 0°C a 4°C y Congelacién hasta - C C C_ c ’ < c

Los equipos de refrigeracibn o congelacién se encuentran
ubicados aislados de las zonas de coccién para evitar el aumento

de la temperatura del equipo.
Se lavan y desinfectan los equipos, cada 8 dias. C C, C‘

Los equipos de refrigeracién y/o congelacién se encuentran

organizados; En congelacién: carnes crudas, en refrigeracion: C | C C* c C C C

lacteos, carnes crudas en refrigeracién, frutas y verduras

Se registra en el formato Control de temperatura de equipos de
refigeracion y control de temperaturas de equipos de congelacién C C C_ C ( C c C
la temperatura de lps alimentos 3 veces durante el dia

Los alimentos se almacenan en su empaque original o protegidos

adecuadamente, asegurando el registro de la fecha de C C’__ I C C C_ C C

vencimiento. '

Los productos cérnicos se llevan a refrigeracién o congelacién -/_: |
inmediatamente se reciben C C— < C C. ( C
Los alimentos que requieren refrigeracién se almacenan a una c C C C : C‘ C -

temperatura menor de 6°C.

Los recipientes 0 empaques en donde se mantienen los alimentos

congelados permanecen tapados y rotulados. ( > < C’ C ( 4 C C—- C
Se realiza el proceso de descongelacién a una velocidad

controlada para evitar el desarrollo de microorganismos pasando | “

los alimentos congelados a refrigeracién por un tiempo estimado ( C C a C_ C C C

de 24 horas antes de su preparacion.
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Las operaciones de produccién se realizan en orden secuencial y
continuamente, con el fin de que no se produzcan retrasos
indebidos que permitan el crecimiento de microorganismos.
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El personal maipulador utilizar la asistencia por grupo de edad
para calcular la cantidad de alimentos que debe utilizar para cada

preparacién, evitando pérdidas de alimentos.

El personal manipulador realiza el diligenciamiento oportuno del
formato control de entrada y salida de alimentos.

El personal manipulador de alimentos verifica la fecha de
vencimiento y las caracteristicas fisicas y organolépticas éptimas
de los alimentos que van a ser preparados 0 entregados sin previa
coccion.

El personal manipulador de alimentos realiza la desinfeccién de
las matenas pnmas y utensilios antes de incorporarlos al proceso
segun la tabla de solucion desinfectante del plan de saneamiento y
se dibgencia el formato pertinente.
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Se evita que los alimentos se manipulen por espacios superiores a
30 minutos en las temperaturas de riesgo, (>6°C <60°C).

o
W
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Los ahimentos ( lacteos, jugos, ensaladas, carnes frias) que no
requieren coccion, se mantienen en recipientes o empaques
protegidos antes de ser servidos y a una temperatura menor a 6°C

~J

Sea il o o B8
RN

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

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

AR

El personal manipulador hace lavado y desinfeccion de las
superficies. equipos y menaje utiizados antes y despues de cada
proceso.

En un lapso de iempo no mayor a S minutos se transladan los
alimentos preparados desde el sitio de coccion hasta el area de
servido y/o distribucion.
El personal manipulador durante el servido y distribucién a los
parficipantes cumple con las porciones establecidas por la SDIS
segin grupo etario y fipo de dieta ofrecida aplicando los
conocimientos adquiridos durante la socializacion de
Estandarizacidn de porciones dada por el operador a cargo del
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Durante la distribucién las temperaturas de las preparaciones frias
se mantienen en un rango menor o igual 6°C y las preparaciones
calientes se manfienen en una temperatura mayor a 60°C.
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En el comedor el personal manipulador de alimentos hacen uso
permanente y adecuado de los elementos de proteccion (gorro,
tapabocas) y fiene un lrato respetuoso y amable hacia los
participantes y profesionales.
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tienen superficies lisas, el personal manipuladoar de alimentos
limpia y desinfecta oportunamente segin el plan de saneamiento

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

Antes de iniciar la distribucién de cada tiempo de comida el

personal de servicios generales garantiza que el espacio para que
los participantes consuman los alimentos, mesas y sillas esten

limpias y organizadas para los participantes.

El proceso de descomide se realiza segin las indicaciones del
area ambiental, garantizando un correcto destino final.
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OBJETIVO

Realizar acompanamiento a los procesos de recibo, almacenamlento preparacion, servido y dustnbuc:on en los servicios de Ia Secretaria Distrital de Integracion
Social donde se ofrecen apoyos ahmentanos

e L e e ..,;Ti"N STRU CCIONES PARA EL DILIGENCIAM!ENTO
Diligenciar: .....
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 |2 umdad operatlva g B SEEEL ETRASe Rey l e PR S g Lt

Unidad operativa: nombre de la unidad operahva ‘donde se presta el servncno
Direccion: registre la d’ ireccion exacta de la unidad operatnva y especifique si Ia dureccuén es nueva o antlgua

Teléfono: registre el nimero de teléfono de la unidad operativa, si tiene nimero de teléfono fijo y celular, registre los dos numeros
Operador: nombre del operador en asociacién que realiza la ejecucién en la unidad operativa, para las unidades operativas de operacion dnrecta se escribira

SDIS.
Nivel de ¢ mghmuento escnba para cada uno de’ los ttem correspondlentes de acuerdo a Io observado la C para cumple NC para no cumple y NA para no

aplica. En caso que la umdad Operatwa no preste servicio durante una semana, regxstrar NA y en las obsewacaones que estan al ﬁnal regnstrar que la umdad

operatnva no se encontraba en funcmnamlento durante la semana que corresponda ol R AU e ST
Observacuones escribir Ias observacuones para cada semana que considere pertlnentes si el espacuo es msuf cnente utnhce el espacno al ﬁnal de formato
denonimado observaciones para ampliarlas, citar item y semana para continuar o registrar las observaciones.

Nombre y firma del Profesional: nombres y apellidos en letra legible y firma del profesional en Nutricién o Ingenieria de Alimentos que realizé el acompanamiento.

Nomb[ y firma firma g__ _R_e_gmqgg_p_l_ e o Qordmago nombres y apellidos en letra legible y firma del Coordinador 0 Responsable de la unldad operatlva Reglstrar la
firma una vez haya finalizado la verificacion y haya recibido la socializacién de las observaciones.
EL DILIGENCIAMIENTO DE ESTE FORMATO ES OPCIONAL Y DEPENDERA DEL DIRECCIONAMIENTO DE CADA SUBDIRECCION.
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