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ACTA N° 91

FECHA: Bogota, 19-03-2024

HORA: 2:00pm

LUGAR: Centro Cuidado Transitorio Samper Mendoza

TEMA: Programa Limpieza y Desinfeccion — Plan de Saneamiento Basico
ASISTENTES: Manipuladoras de Alimentos

ORDEN DEL DIA:

1- Objetivo reunion

2- Socializacién hallazgos visita de supervisién SDIS 18-03-2023

3- Socializaciéon acciones de mejora de Limpieza y Desinfeccion y Almacenamiento de
Alimentos

DESARROLLO:
1- Objetivo reunion

Siendo las 2:00pm se inicia jornada de socializacién con las manipuladoras de alimentos de
turno del servicio de Alimentacién del Centro de Cuidado Transitorio Samper Mendoza, con
relacion al Plan de Saneamiento Basico, teniendo en cuenta los hallazgos de la visita del equipo
de apoyo a la supervision de la SDIS, realizada el 18 de marzo de 2024.

2- Socializacion hallazgos visita de supervision SDIS 18-03-2023

Se socializan todos los hallazgos de la visita de supervision de la SDIS, haciendo principal
énfasis en las practicas de limpieza y desinfeccion del servicio de alimentacion del Plan de
Saneamiento Basico-Programa de Limpieza y Desinfecciéon, motivo por el cual se inicia
fortalecimiento por segunda vez, ya que el primero fue realizado en el mes de febrero posterior
a la visita de supervision de la SDIS.

N

3- Socializacién acciones de mejora de Limpieza y Desinfeccion y Almacenamiento de
Alimentos

Por ultimo, se explica cada uno de los items que corresponden a las practicas correctas de
Limpieza y Desinfeccion y Almacenamiento de Alimentos, los cuales se deben implementar de
manera inmediata y permanente durante todos los procesos que se llevan a cabo en el servicio
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de alimentacion, teniendo en cuenta la Resolucion 2374 de 2013 y los formatos de
acompanamiento al servicio de alimentacion.

e Los manipuladores se lavan y desinfectan las manos de acuerdo con el protocolo de
lavado de manos, en cada cambio de actividad y antes de entrar en contacto con los
alimentos.

e Los alimentos se reciben en un lugar limpio y en condiciones que eviten su
contaminacion, alteracién y darios fisicos.

e El area de almacenamiento se mantiene limpia, protegida de insectos o elementos que
puedan contaminar los alimentos.

e Se almacenan los productos de acuerdo con las caracteristicas de los mismos en sitios
adecuados que eviten su contaminacion y alteracion.

e Se realiza aseo y desinfeccién semanal del cuarto de almacenamiento para evitar la
presencia de plagas.

o Existen estantes suficientes y en buen estado para el almacenamiento de los productos
y se facilita su limpieza y circulacién de aire, los alimentos estan dispuestos sobre estibas
o tarimas limpias 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.

e Los productos en almacenamiento estan rotulados con nombre, fecha de vencimiento,
lote cuando aplique.

e Se lavan y desinfectan los equipos, cada 8 dias.

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

e Los recipientes o empaques en donde se mantienen los alimentos congelados
permanecen tapados y rotulados.

e ElI personal manipulador de alimentos verifica la fecha de vencimiento y las
caracteristicas fisicas y organolépticas oéptimas de los alimentos que van a ser
preparados o entregados sin previa coccion.

e El personal manipulador de alimentos realiza la desinfeccion de las materias primas y
utensilios antes de incorporarlos al proceso segun la tabla de solucion desinfectante del
plan de saneamiento y se diligencia el formato pertinente.

o El personal manipulador hace lavado y desinfeccidn de las superficies, equipos y menaje
utilizados antes y después de cada proceso.

e Los equipos, superficies, mesas y mesones empleados en el manejo de alimentos
contacto directo con el alimento son de material sanitario, de facil limpieza y desinfeccion,
no tienen pinturas u otro tipo de material desprendible que represente un riesgo para la
inocuidad del alimento. Los equipos del servicio de alimentacion se encuentran en
dptimas condiciones de aseo y desinfeccion. La unidad operativa cuenta con los equipos,
utensilios y menaje para prestar el servicio.
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 Los elementos de cocina se mantienen limpios y organizados. El proceso de limpieza,
desinfeccidon y secado del menaje se realiza de acuerdo con lo establecido en el plan de
saneamiento de la unidad operativa. Verificar que no se utilice toallas de tela para el
secado. El menaje se encuentra en un recipiente o espacio adecuado en buenas
condiciones higiénico-sanitarias.

e Se procede a explicar la Tabla No. 2 Dosificaciéon del Hipoclorito de Sodio (NaClO)

— | cantidad | Cantidad de T Tiempo de [ Formade
| de agua | desinfectante (5.25%) | accion | Aplicacion
Alimentos (frutas y verduras) 1 litro 1 ml 5 min Inmersion
FFrutas de cascara blanda* 1 litro r 1ml B 3 min | Inmersion j
-> T — . g
Bolsa
5 deiREne, holses oe 1 litro 1ml 2 min Inmersion
pulpa de frutas y enlatados. f | _
Empaques de lacteos. J 1 litro | 1 ml 2 min | Aspersion |
%Empaques de embutidos. | 1litro | 1ml 1 S min | Aspersion
: . I ion -
Utensilios y equipos. 1 litro 3 mi 8 - 10 min nmersufSn
l Aspersion |
[ : 1 I ; T Directa —
Superficies 1 litro 4 ml 10 - 15 min ,
[ Aspersion
Puntos ecolodgicos, | 1litro J eml | 10-15min | D.irecta |
Paredes, techos y pisos 1 litro 6 ml 10-15 min Dlrectfa ]
Aspersion
I ' T | Aspersion —
Puertas y ventanas 1 litro 3ml 8 =10 min )
i | [ | Directa
: I ion -
Mallas y anjeos 1 litro 8 mi 10-15 min nmersuc.Sf\
| | Aspersion
Uniforme (Peto de Plastico, 1 litro aml 10 - 15 min Dnrecta.: ~
botas y guantes) | Aspersion

Siendo las 3:00pm se finaliza la socializacion y se aclaran dudas y preguntas. Se
establece el compromiso de mantener todas las areas del servicio de alimentos en
orden, limpias y desinfectadas, asi como los equipos, menaje y utensilios. También
mantener todos los alimentos debidamente rotulados

Sede Principal: Carrera 7 # 32 -12 / Ciudadela San Martin
Secretaria Distrital de Integracion Social

Teléfono: 3 27 97 97

Correo electrénico institucional: integracion@sdis.qov.co

Powered by @ CamScanner


https://v3.camscanner.com/user/download

QMM p

1¥]

iR
N

Compromisos

INTEGRACION SOCIAL

o
BOGOT/\

’()ﬂ ffr; ’lrI; -/
Pagna 118

Compromisos

Responsables

Fecha de Ejecucion

CONVOCATORIA. Se propone una nueva reunion para el dia

En constancia de lo anterior firman:
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