PROCESO PRESTACION DE SERVICIOS SOCIALES PARA LA INCLUSION SOCIAL Cédigo: FOR-PSS-248
PROCEDIMIENTO OPERACION ENTREGA DE APOYOS ALIMENTARIOS EN LOS SERVICIOS SOCIALES Verson. 0

Fecha: Memo INT 20190264086 - 31052019
FORMATO ACOMPARAMIENTO OPERACION DEL SERVICIO DE ALIMENTACION MENSUAL

Pagnax 1de 3

SUBDIRECCION LOCAL: &7\ ~h [SERVICIOSOCIAL: (. (. (. UNIDAD OPERATIVA: ("oithD cq“,m(\k; M
DIRECCION: calle 124 87 65 TELEFONO: 613 94)L
OPERADOR: Hoflawns ey o o Vi &k

FECHA: ENERO; FA/0T/2R FEBRERO:____ MARZO: ABRIL: MAYO: JUNIO: Juio:
(dd/mm/aa) AGOSTO: ________  SEPTIEMBRE: " OCTUBRE: NOVIEMBRE- - DICIEMBRE:
s NIVEL DE CUMPLIMIENTO

1. APORTE ALIMENTARIO Oct Nov Dic OBSERVACIONES

Mar Sep
JICINC|CINCICINCICINCI|CINCI|CINCI|CINCI!|CINCI|CINCI/|CINCI|CINC !/
NA NA :

g
H
H
s

11 El personal manipulador cumple el cicio de minutas establecido|
: por la SDIS para los participantes

Los i ios de alimentos se tra izados por el
12 |profesional Nutricionista-Dietista a cargo del servicio asegurando el
aporte nutricional establecido en la minuta patron.

o> Eze

En la unidad operativa las porciones se sirven de acuerdo a o
1.3 |estipulado en la minuta patrdn por grupo de edad (aplicar formato)
i in plande r da porciones servidas).

14 |los crilerios eshblecxdou por la SDIS (aplicar formato evaluacién

C
Las éplicas de los ali cumples con| C,
C
&

de caracleristicas organolépticas).
15 El personal manipulador conoce y esta pendiente de solicitar e i : i
. Reporie asistencia de participantes y lipo de diela cuando aplique. !
B Bl personal manipulador conoce e |mplemenla el Listado de Dietas]
16 i por el i cuando aplique,
. partiendo del estado 3 y logi! iff del .
participante ~ L -
BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA
NIVEL DE CUMPLIMIENTO
En | Feb | Mar | Abr | May | Jun | Jul Ag | sep | Oct | Nov | Dic
2 PERSONAL MANIPULADOR OBSERVACIONES

CINCIHCINCI|CINCI|CINCIICINCI|CINCI|CINCI|CINC/|CINCI|CINCI|CINCI|CING]

IEi pasuml nwnpul.ador de alimentos tiene certificado médico |
21 odi vigenles, asi como, Hoja de Vida actualizada
unlregm mmd-mmmm flegue a fa unidad operativa

Se toman las ies con l2s p que 58 sepa 0|
sospeche que pad de enf dad ible de itirse|
por los alimentos, o que presente heridas infectadas, imitaciones|
cutdneas o diarrea.

22

rﬁmntrahﬂ: cuenta con registros que certifiquen un plan de|
23 i6n conlinuo y permanente para el personal manipulador|
de alimentos.

Los manipuladk dit: ias vigenles de asi ia a|

£t cursos o capacitacion en higiene y proteccion de alimentos.

Los puladores de al utilizan unif completo, de
color claro, limpio y calzado cerrado.

25

Los i hacen uso per d do de los|
26 |elemenios de proteccion (gorro, tapaboms) durante la realizacién|
de las actividades a cargo.

Las manos de los manipuladores se encuentran limpias y sin

27 joyas; las ufias estan cortas y sin esmalte.

Los empleados evilan practicas como comer, beber, o fumar en|
28 |las dreas de almacenamiento, preparacién, servido o en donde
exisla riesgo de contaminacion del alimento.

Los ipulad se lavan y desi las manos de acuerdo al
29 |prolocolo de lavado de manos en cada cambio de actividad y|
antes de entrar en contacto con los alimentos.

Se observa que Wodo el personal que ingresa al servicio de|
2.10 [alimentacién cuenila con elementos de proteccién comeo gormo,
lapabocas y bata.

omonof‘ooﬁr\

r I NIVEL DE CUMPLIMIENTO
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En Feb Mar | Abr | May | Jun Jul Oct | Nov | Dic
3. RECIBO a2 (52 OBSERVACIONES
CINC/ICINGICINCIICINC/[CING/CINCI|cINcI|cINeI|cinelCINe /lc INCI|CING
NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA
a1 Los alimentos se reciben en un lugar fimpio y en condiciones que|
" |eviten su contaminacién, alteracién y dafios fisicos, ( - Iy
| !
L
'
\ . ]
32 |Durante el proceso do descargue de alimenios desde el can!u C. ¢ r !
: se evita el de eslos con el piso.
Se inspecci los ei . para d sl -
33 plen con las en las fichas C_
Se verifican las P de los ali de alto riesgo)
34 el recibo ( 4 °C +- 2°C) y se revisa la fecha del C
vencimiento de los productos.
35 Se verifica el peso de los ali ibi do las|
"~ |bésculas y reali el conteo oport C
Se devuelven los alimenlos qua no cumplen con las|
36 |especificaciones establecidas en las fichas técnicas y se realiza la Q
pertinente en la i
37 |Se realiza el diligenciamiento del formato de Recepcitn de C
—__NIVEL DE COMPLIMIENTO
En | Feb | Mar | Abr | May | Jun | Ju | Ag | Sep | Oct | Nov | Dic
4. AL MACENAMIENTO 7 OBSERVACIONES
CINC/JCINCI|c/NCI|CINCI|ciNci|CINcI|cinci|cinci|cinci|cinci]cIneI|cinG!
NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA
Los alimentos de alto riesgo microbiolégico (licteos y C
4.1 |eic) son almacenados en un timpo no mayor a 10 minulos,
do cadena de frio, lemperatura maxima 6 °C.
42 El drea de se i limpia, ida de|
i oel que puedan contaminar los alimentos. -
Sa almacenan los produclos de acuerdo con las caracleristicas de|
4.3 |los mismos en sifios adecuados que eviten su contaminacitn y C
NIVEL DE CUMPLIMIENTO
En Feb Mar | Abr | May | Jun Jul Ag Sep Oct | Nov Dic.
ALMACENAMIENTO EN SECO OBSERVACIONES
CINCHCINCIICINCI|CINCI|CINCI|CINCI|CINCI|CINCI|CINCI|CINCICINCI|CING!
NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA
44 Se realza aseo y desinfectén semanal del cuarlo de
- | I i para evitar la ia de plagas. ' C_
Existen estantes suficientes y en buen eslado para el
| ients los produclos y se facilita su limpieza y| :‘
45 lacién de aire, los alimentos estan dispuestos sobre palés of
) limpias y en buen estado, elevadas del piso par lo menos|
15 centimetros de manera que se permita la inspeccién, limpieza y|
i ion, si es el caso.
Se utilizan y i prop para los
5 una p i prop contra la
4 estos recipi estén limpios y desinfectados C
anles de su uso.
47 Los p en i estdn con nombre,
" |fecha de vencimiento, lote cuando aplique. C
48 Se lleva control de primeras entradas y primeras salidas con el fin
" |de garantizar la rotacion de los productos. (
NIVEL DE CUMPL
En Mar May Jun Jul Ag Sep Oct Nov Dic
REFRIGERACION, CONGELACION Y DESCONGELACION OBSERVACIONES
CINCI|CINCI|CINCIJCINCIJCINCI|CINC/|CINC/|CINCI|CINC/|CINCI|CINCI|CINC!
NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA
49 La capacidad del equipo es suficiente para la frecuencia o
idad de los ali que liegan. C
Los equipos de Refr ibn y Ci ion se
410 |n ch entre 0°C a 4°C y Congelacién hasta - C
25.
Los equipos de i i6n o se
411 |ubicados aislados de las zonas de coccidn para evitar el aumento
de la lemperatura del equipo. C
412 {5 laven y desinloctan los equipos, cada 8 dias. C
Lus equpos de ién ylo i6n sa er :
413 |wrganzados, En congelacibn. cames crudas, en refrigeracio C
U csann, , ainin n stan o, ringerssba, fndeny wirkura ] ) ]
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414

Se registra en el formato Control de temperatura de equipos da|
refrigeracion y control de temperaturas de equipos de congelacion|
la temperatura de los ahimenios 3 veces durante el dia

415

Los alimentos se almecenan en su empaque origmal o protegidos

Jvencimiento,

gurando el registro de la fecha de|
|

Los productos cimicos se llevan a refrigeracion o congelacion|
inmediatamente se reciben _

417

Los al que r i refnig idn sa alr a una
temperatura menor de 6°C.

418

Los recipientes o empaques en donde se mantienen los alimentos|

per tapados y

4.19

Semalmelpmoesodedescmgehmaunavdmad

controlada para evitar el desarrolio de microorg
los alimenlos congelados a refrigeracién por un tempo eshmadu
de 24 horas anles de su preparacion.

(\00\-00

5. PREALISTAMIENTO, PREPARACION ,COCCION, SERVIDO Y

DISTRIBUCION

Nov | Die OBSERVACIONES

NIVEL DE CUMPLIMIENTO
En Feb Mar | Abr | May | Jun Jul Ag Sep Oct
CINC/CINCJ|CINC/|CINCI|CINC/|CINCI|CINCI|CINCI|CINCI|CINCI/|CINCI|CINCI/
NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA

51

Las operaciones de produccbn se realizan en orden secuencial y
continuamenle, con el fin de que no se prudmn retrasos
{indabidas qua parmitan el i da

52

El personal maipulador utifizar la asistencia por grupo de edad|
panmhrlamnudaddeahmmsquqdebeuhlzarpamcada

preparacién, péridas de al

53

El personal manipulador realiza el diligenciamiento oporiuno del
|formato control de entrada y salida de alimenlos.

54

El p | manip de ali venﬁ-lale:h:da

iento y las isticas fisicas y éptica
de los alimentos que van a ser preparados o enmagados sin previa
coccitn

55

|E! personal manipulador de alimentos realiza la desinfeccion de las|

primas y antes de incorp al proceso
segun la tabla de i6n desi del plan de ¥l
se diligencia el formalo perlinente.

56

Se evila que los alimentos se manipulen por espacios superiores a
30 minutos en las temperaturas de nesgo, (>6°C <60°C). —

57

Los alimenios ( lacleos, jugos, ensaladas, cames frias) que no
requieren coccion, se manlienen en recipienies o empaques
gidos antes de ser idos y 8 una P menor a 6°C|

NI 0D

538

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

59

El pt | ipuladk ipula con ilios adecuados
wnanda.lmnladndlmdncmhsmnoc

5.10

El personal manipulador hace lavado y desinfecadn de las|
superficies, equipos y menaje utlizados antes y despues de cada
proceso

511

En un lapso de tiempo no mayor 8 5 minulos se transladan los
alimenlos preparados desde el sitio de coccién hasta el drea de|
servida y/o distribucion.

512

El pe:sanal manipulador duranle el servido y distnbucion a los

ip cumple con |as porciones eslablecidas por la SDIS
sagun grupo efario y lpo de dieta ofrecida aplicando los
conocimientos  adquiridos durante |a  socializacién  de)
Eslandanizacion de porciones dada por el operador a cargo del
personal manipulador de alimenios

DD Idlop

513

Durante la distribucién las p as de las i frias
se manlmnen en un fango menor o igual 6°C y las preparaciones
58 en una p a mayor a 60°C.

5.14

En el comedor el personal manipulador de alimenlos hacen usof
y adecuado de los elemenios de proleccion (gorro,
lnpabom) y liene un tralo respetuoso y amable hacia los]
participanies y prolesionales.

F\P
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NIVEL DE CUMPLIMIENTO

En | Feb | Mar | Abr | May | Jun | Jul | Ag | Sep | Oct | Nov | Dic OBSERVACIONES
6. EQUIPOS Y UTENSILIOS

cincilcincilcinci|cinci|cincijcincijcine|cINCI|C INCI{CINCICINCICINC )
NA NA NA NA NA NA NA NA NA | NA NA NA

Las mesas y mesones empleados en &l manejo de alimentos)

6.1 |tienen sup lisas, el p de G
limpia y desinfecta oportunamente segun el plan de saneamiento

La unidad operativa cuenta con los equipos, utensilios y menaje

62 para prestar el servicio.

Antes de iniciar la distribucion de cada tiempo de comida el

C
| de servicios iza que el espacio para que| Q
C

53 lios partici los mesas y sillas esten
limpias y i para los particip

64 |Elpmeesododemnx!esemﬂseghlasiﬂmdmdel

area un destino final

| OBSERVACIONES 3

; : .. REGISTRAR NOMBRE Y FIRMA CADA MES | & :
Nombre Profesional: Uf.‘hﬁ!‘ﬂ[] ! 0 é hc Fima: :I:z:::ir::;::ponsamn :! !tn%[lu l l ;! Z Firma: h[ -2
Nombre Profesional: Firma: ‘h!om'tlm Iiasponsable o Firma: —-
e ome L — e
Nombre Profesional: Firma: zg;nr:if:aﬁ:rs:mnsahlu o Frma:
Nombre Profesional: Firma: g:omr:ir:n':::ponnbl- o Fiema
- s T e
|Nombre Profesional: Firma: gg?rar:;;::ponsabln ] —_—
Nombre Profesional. Fuma: ggz:!;ir:al::‘s:ponsabln ] . Fima:
Nombre Profesional: Frma: gm:::a:rs.pon“m o Fime
Nombre Profesional. Firma: Nombre Rew o o
Nombre Profesional: Firma: ﬂombn Responsable o =
Nombre Profesional: Fima: Nombre Res‘ponlablu [ Fimac
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