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. PROCESO PRESTACION DE SERVICIOS SOCIALES PARA LA INCLUSION SOCIAL

PROCEDIMIENTO OPERACION ENTREGA DE APOYOS ALIMENTARIOS EN LOS SERVICIOS SOCIALES
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FORMATO ACOMPARAMIENTO OPERACION DEL SERVICIO DE ALIMENTAC 10N MENSUAL
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SUBDIRECCION LOCAL: FUSAGASUGA

IIIIVCIQ SOCIAL: CENTRO COMUNIDAD DE CUIDADO

UNIDAD OPERATIVA: HOGAR NAZARETH CHINAUTA

DIRECCION: KM 69 VIA BOGOTA GIRARDOT

TELEFONO: 3106263217

OPERADOR: FUNDACION INSTITUTO TECNOLOGICO DEL SUR

PECHA: enero. 05/ ) 23 reerero:

MARZO:

(ddimm/aa) AGOSTO: SEPTIEMBRE:

ABRIL:
OCTUBRE:

MAYO:
NOVIEMBRE
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Los intercambioa de almertos se encuentran autorizados por el
profesional Nutricionista-Dietista & cargo del servicio asegurando el
aporte nutricional establecido en la minuta patron

En la urwded operativa les porciones se sirven de acuerdo 8 lo
estipulado en la minuta patrén por grupo de edad (aplicar formato)
L plan de de por servidas)

Las de los ali cumples con los.
criterios establecidos por la SOIS (aplicar formato evaluacién de.
caracter(sticas organolépticas).

El personal manipulador concce y esta pendiente de solicitar el
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€l personal manipulador conoce ¢ implementa el Listado de Dietas|
por el al N cuando aplique,|
par del estado L y del|
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PRACTICAS DE MANUFACTURA
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€l personal manipulador de alimentos tiene certificado médico y|
controles periédicos vigentes, asl como, Hoja de Vida actualizada
entregada inmediatamente llegue a la unidad operativa
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&Wum-umrhmnbmm’ que se sepa o
sospeche que padezca de enfermedad suceptible de transmitirse
por los alimentos, o que heridas ir rr

cutaneas o diarrea
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El contratista cuenta con registros que certifiquen un plan de

y para el
de alimentos.
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Los L vigentes de asistencla a)
cursos o en higiene y p! de
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Los manipuladores de alimentos utilizan uniforme completo, de|
color claro, limpio y calzado cerrado.
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Los manipuladores hacen uso permanente y adecuado de los|

de (gorro, durante la realiz
de las actividades a cargo.
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Las mancs de los manipuladores se encuentran limpias y sin
joyas; las ufias estan cortas y sin esmalte.
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Los empleados evitan practicas como comer, beber, o fumar en las|
dreas de almacenamiento, preparacién, servido o en donde exista
fiesgo de contaminacién del alimento,
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Los I se lavan y desinfs as manos de acuerdo al
protocolo de lavado de manos en cada cambio de actividad y antes
da entrar en contacto con los alimentos
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Se cbserva que todo o personal que Ingresa al servicio de
MWMmmmmwm como gorro,|
tapabocas y bata
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eviten su contaminacién, aiteracion y danos fisicos
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wwuwmﬁmwnﬁimmm ol carro|
transportador se evita el contacto de estos con el piso

Se inspeccionan los aimenos ¢ NsuUMos, para delerminar &

con las o las fichas
técnican

34

Sovulﬂunhnhnwlmmﬂ-bndbnmhlhn-oo
durante el recibo ( 4 °C ¢/- 2°C) y s revisa la fecha de
de los .
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Se devuelven los alimentos que ne cumplen con las)
especificaciones establecidas en las fichas técnicas y se realza i)
remisién
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Se wicen emvases y recpentes apropados para almacenar los

cony wa  pr contra I

cor e e umm y desinfectados
ates G su USS

s proa o aim estan rotulados con nombre.
| fecha Se vencrmvereo, infe Cuanco aphque.

Se leva contral e pameras entadas y primeras salidas con o fin
% JATRETN 3 rotacion de los productos.
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Se mvan y desrectan ks equpos. cada 8 dias
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Los ce refrig yo cong e
o . En ge carnes crudas, en refrigeracion
Bciecs . CaTes Crudas en frutas y verdy
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Lot abmentos se shmacenan en s empaque oignal o protegidos|
SOSCBCATNE BLEGU BNOO0 @ 6o de la fechas de vencimierto
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Los productos carmicos se hevan & refrigeracion © congelacion)
rmedataments se reciben
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Los Que req U i ™
emperaturs menor de 6°C
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Los recipentes © empaques en donde se mantienen los skmentos|
congelados tapass y

419
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Para evitar el desan ollo de os
congeladcs a refrgeracidn por mbnu“. 24 horas
antes de su preparacion.
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Las cperacones de produccén se reaizan en orden secuercal v
sorbreamente. con o fin de QU "0 e rocuTcan retrasce)
| ndebndos que permitan ¢ crecemento de
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€} peracral mapuiador Uize 'a asistenca por gnupo de eded paral
caiculr ' cantciad de shmertos Que debe \Slzw pera cade)
| Precar actn evRando pérdhdas de atmeos
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Las mesas y mesanes empleados en el manejo de alimentos tienen|
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| demnfecta oportunaments segin e plan de saneamiento
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1 proceso de descomede ae realza seg(n kas indicaciones del area)
|amtiental, garantzando un correctn destino final.
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Nomtrs Profesoral g . Fuma ) Rp——"o ¥ g Fuma o s
HNomixe Profesonat Firma Nombie Resporeable o Fuma.
Nomibre Profesonat Finma Nombre Responsabis o Fuma
Nomtxs Profesonat Firma Nomire Resparastle o Flema:
Normixre Professoral Fuma Narice Resparantls o Fima
Nombre Profesionsl Flima Nomore Responsadie o Fuma:
Nomire Profesiorat Fima Nomive w o Fuma.
Nomtre Profesonat Fme Nombre Responsable o Firma:
Nombre Profesional Feme: Norbre Resporwable o Firma:
Nombre Profesionat [ Nombre Responsable Firma:
Nombre Profesiongt. Fima: Nombre Reaponsable o Firma:
Nombre Profesoral o Nombre Wo Flrma:




