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El personal manipulador cumple 2l cicle de minutas establecida por]
la SIS para les participantes

C
Los intercambios de alimentos se encuentran autofizades por ef
1.2 [profesional Nutriciomista-Dietistz a carge del servicio asegurande el {
aporte nutricional establecido en a minuta patrén,

13 El personal manipuiader conoce ¥ esta pendiente de solicitar of
' Reporte asistencia de participantes y tipo de dieta cuando aplique,

E! personal manipuiader conoce & implementa el Ustads de Dietas;
14 blecide por el p i Nutricienista cuando aplique, partiendo C
icas def participante

del estado nutricienal y patoleglas especifi

%
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El personat manipulador de afimentes tiene cerlificado médico ¥i
2.4 controles periddicos vigentes, as| como, Hoja de Vida i
enfregada inmediatamente llegue a la unidad operativa

Se toman |28 medidas necesarias con las personas que se sepa o
25 [Sospeche que padezea de enfermedad susceplible de transmifirse
- por los alimantes, o que presemte heridas infectadas, inftacianes
cutdneas o diarrea.

Ei contratista cuenta con registros que certifiquen un plan de,
23 capacitacién continuo y permanente para el personal manipulador|
de alimentos,
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24 Los mani acreditan oo fas vigentes de asfstencia a
g CUrsos o capacitacién en figiene y proteccion de alimentos.

Los manipuladores de afimentes wtitizan uniforme  completa, de

.5 .
2 coler claro, limpio y calzado cerrado.

26 elementos de proteccion (gono, tapabocas} durante la realizacisn
de las sctividades a cargo.

Las manos de los manipuladores se encuertran limpias y sin joyas:

27 las ufias estan cortas y sin esmalte.

Leos empleados evitan prdcticas como comer, beber, o fumar en las
28 dreas de almacenamiento, preparacian, servido o en donde exista
riesgo de contaminacion det alimenta,

Los ipulad se {avan y desinfe las manos de atuerdo al
2.5 protecoio de lavado de manos en cada camble de actividad y antes|
de entrar en contacto con los alimentos,

Se observa gue tode el personal que ingresa at semvicio de
210  {alimentacion cuenta con elementos de proteccidn coma qorro,
tapabocas y bata,

C
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Les manipuladares hacen usg permanente y adecuade de los) é
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Durante el proceso de descargue de alimentos desde ef cars

32 fransportader se evita el contacto de estos con el piso.

Se inspeccichan los alimentas e insumos, para determinar si

32 cumplen con las especificaciones establecidas en las fichas téenicas

Se verifican las temperaturas de los alimentos de alto riesgo durante|
3.4 jelreclbo {4 °C +- 2°C) y se revisa la fecha de vengimiento de los, C

productas.

Se verifica ¢l pesoc de los allmentos recibidos emgpleands las

35 bascutas y realizande ef conteo oportune.

52 devuelven ios alimentos que no  cumplen con  las.
38 especificaciones establecidas en las fichas téemicas ¥ se realiza la
anotacian pertinente en la remision
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57 Se realiza el diigenciamiento del formate de Recepeién de
' alintentos.
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de alto siesgo micrabiofdgico (iacteos y camicos ate.)
son almacenados en un timpo no Mmayor a 10 minutes asegurando,
cadena de fric, temperatura maxima & °C. C

4z El area de almacensmientt se mantiere limpia, protegida de:
- insactos 6 elementos que puedan sontaminar los limentos. (

Se almacenan los productos de acuerdo con fas caracteristicas de. .
4.3  {flos mismos en sitios adecuados que eviten s contaminacion y| 4 [ C C

alteracian.

44 Se realiza aseo y desinfeccion semanal del cuarte de
i almacenamiento para evitar la presencia de plagas.

Existen estantes  suficientes y en buen estado para el
faimacenamients de los productos y se facifta su Bmpieza v
circuiacién de aire, los alimentos estan dispuestas sobre paiés o ( C

+5 tarimas limpias y en buen estado, elevadas del piso por lo menos 15| C_, C
centimetros de manera que se permita la fnspection, impieza y
fumigacion, si es ef casa,

Se utilizan envases y recipientes apropiades para almacenar los,
46 alimentos, confifenda  una proteceion  aprapiada contra Ja

. contaminacion, estos recipientes estin limpios y desinfectados antes
de su uso,

a7 105 productos en almacenamiento estén rotulades con nombre.| C C C C

fecha de vencimiento, fote cuzndo aplique.

5S¢ Heva control de primeras entradas y primeras salidas con ef fin|
de garantizar fa rotacion de los productos.

L2 capacidad del equipe es suficients para Iz frecuencia o
necesidad de [os afimentos que dlegan,

Los equipos de Refrigeracion y Congelacion se encuentran
450 Huncionando comectamente entre 0°C a 4°C y Congelacién hasta -
25.

Los equipos de refi idn o cor ion se
411 aislades de las zohas de coccitn para evitar el aumente de la
temperatura del equipo,

412 |Se lavan y desinfectan los equipos. cada & dlas.

Los equipos de refrigerscion yio congelacion se encuentran
413 forganizades; En congelacion: cames crudas. en refrigeracién;
lacteos, cames crudas en refrigeracion, frutas y verduras

™

Se regisra en el formato Cortrol de temperatura de equipes de|
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4.14  [refigeracion y control de temperaturas de equipes de cangeladin C
temperatura de los afimentos 3 veces durante e! dia
415 Los alimentos se almacenan en su empaque original o protegidos C C
: adecuadamente, asegurands ef registro de Ja fecha de vencimiento.
415 Los productos camices se levan a refrigeracion o congelacian, —
. inmediatamente se reciben { . C—
817 Les alimentos que requieren refiigeracion se simacenan a una i“ C’
) temperatura menor de 6°C.
448 Los recipientes ¢ empagues en donde se mantienen ios alimentos =
: lados permanecen tapados y rowlados. ( C
Se realiza ef proceso de d i6R & una vel |
440 [P evitar el desarrollo de microorganismos pasando los alimentos| . (—/
. congelados a refrigeracion por un fiempa estimado de 24 horag -

antes de su preparacion,




Las operaciodes de produccion se realizan en orden secuencial y|
continuamente, con &f fin de que ne se produzsan retrasos indebidos
que permitan &l crecimiento de microarganismos.

52

&1 personal maipulader utlizar |2 asistencia par grupo de edad paral
calcylar la cantidad de alimentos que debe ufiizer para cadal
preparacién, evitando pérdidas de aimentos.

53

El persomal manipulador realiza ef diigenciamiente opertune del
formate control de entrada y salida de alimentos,

sS4

El personal manipulador de alimentes verfica fa facha de
vencimiento y las caracterfsticas fisicas y organolépticas ¢ptimas de
fos alimentos que van a ser preparades ¢ entregados sin previa)
20cction,

5.5

£l personai maniputador de alimentos. realiza la desinfeccion de las
matetias primas y utensifios antes de incorporarios al proceso segun
la tabla de solution desinfectante del plan de saneamiento ¥ §¢
diligencia e] formato pertinente.
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Se evita que los alimentos se ip POF &5pack peri a
20 minutos en las temperaturas de riesgo, (»6°C <60°C).

57

Los alimentos { iacteos, juges, ensaladas. ¢ames frias} que no.
requicren coccidn, se mantienen en recipientes o empaques:;
protegidos antes de ser servidos y a una temperatura menor a G°C
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El persenal manipulador reafiza et difigenciamiento oportunc def]
Tormate Preparacién de alimentos,

59

Ei persenal manipuladar manipula con Wehsilios adecuados evitando;
el contacto directo con las manos

§.10

El personal manipulfador hace lavade y desinfecclon de las)
superficies, equipos y menaje wilizados antes v despues de cada
proceso.

511

En un lapso de tiempo no mayor a 5 minutos se fransiadan iog
jalimentos preparados desde el sitio de coceion hasta et area de;
servido yia distrbucian,

512

personal manipulador durante & sevide y dSTIBUCON a4 To5]
participantes cumple con fas porciones estabiecidas par fa SDIS|
segln grupe efaria ¥ tipe de dieta ofrecida aplicando  los;
conocimientos  adguirides  duramte  la  socializagién  de
Estandarizacion de porciones dada por el operador a carge del
ana} maniniiadar de af g
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5.13

Durante la distribucion fas lemperaturas de [as preparaciones friasi
se mantienen en un rango menar o igual 6°C y las preparaciones|
fi € i en una temp fra mayor a §09C,
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En el comedor el personaj manipulador de alimentos hacen usa

e y ad do de los el de proteccion {gorre,
tapabogas) y lene un tate fespetuose y amable hacia los
participantes y profesionales.
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Las mesas y mesones empleados en of manejo de alimentos tienen|

superficies lisas, el personal manipuladoar de alimantos limpia i
desinlecta opartunamente segin ei plan de saneamiento
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La unidad cperative cuenta con los equipos, utensilios y mengje para,
prastar el serviclo,

6.3

Arttes de iniciar |2 distribucidn de cada tiempo de comida al personal
de seniciss generales garantiza que el espacic para que los|
participantes consuman fos alimentos, mesas y slllas esten {impias y;
organizadas para los participantes,

5.4

El proceso de descomide se realiza segun las indicaciones de! area
ambiental, garantizando un correcto destino final,
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Nombre profesional

ha Olarte

Firma: AKJ\(—) (;twrr:liz-\ado:;:32 oresEe CC—YO‘. | CaNas) (/“ Firma: “——iﬂ 3

Nombre profesional: ?L T €D ‘Cf r_{—ﬁ Firma: #\P‘"\-/L/C-\’ gomli_re Ffeslpunsabie ° C r é NG E ¢ Emas{ A~y i 2 )
Nombre profesional; d 3 ‘ L.{L Ars (f\ l‘ &1’ ‘J’ﬂ-' Firma: A "' goml:fe RES.POnsable 0 (\c{ Si ACH 057 Frme: ‘
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Nombre profesional: N Firma; zs:::ﬂr:’zaz:zpunsame ° Firma:

Nombre profesional: Firma: ,’f"”’f,’e Ffespansabie ° Firma:

Nombre prafesionat: Firma: gg:}_zi’:aisipomahle e Firma:

MNombre profesional; Firma: :::::;:al:g:ponsab!n ° Firma:

Nombre profesional: Firma: (l\_l::ne_re Fies'punsahie 9 Firma:

Nambre profesional Firmas: Homere R“:‘”"s"b'* ° Firma;

Nombre profesional; Fima: g:g:;':a':;:p onsable o Firma:

Nombre profesianal: Firma: N: ombir: Respansable o Fima:

: Lo OBJIETIVO 7 :

Realizar acompafiamients a los procesos de recibo, almacenamiento, preparacién, servido y distribucién, en los servicios de la Secretaria Distrital de
Integracion Social donde se ofrecen apoyos alimentarios.
o T FRRTT e INSTRUCCHONES PARA EL DILIGENCIAMIENTG - . -

Diligenciar:
Subdireccion Localt ocalidad: sedé_administra:h_fa de donde depende la unidad operativa, 0 localidad en donde esta ubicada la unidad-operativa ;. o
Servicio Social : nombre del Servicio Social af cual corresponde la unidad operativa.
Unidad operativa: viombre de la-tridad opérativa donde se prestael servicio: s R
Diregcibn; registre 1 difetcioh exacta dela’ inidad operativa 'y espécihigue sila direccion es Rueva c antigi

Telgfono: registre el ntimero de teléfonode ia unidad operativa, si'tiene nlimero de teléfana fijo v celular, registre los dos nimerds - SR S
Qperador, nombre del operador en asaciacion que realiza {a ejecucién en la unidad operativa, para las unidades operativas de operacién directa se escribira
3Dis.

M_@'cUmglimiemmt-escriba‘- para’cada uno'de los item cofrespordientes dé& acuerds s 10 obsarvado la-C para‘cumple, NG para -'r;é_'cur'npze_'_y NA‘para:no

apfica. En casd que 1a Unidad operativa nd praste servicia durante una‘semana; registrar NA y en las observaciones que sstan ai fida egistrar que o unidad

opefativario se encontraba _én_fu'ntid‘t:amieh'tqdurante'ia-_s‘e‘ma‘né que corrgspohida; Ly R e e e R e S

Cbservaciones: escribir las observaciones para cada semana que considere pertinentes, si el espacio es insuficiente ufilice el espacio af final de formato

denonimade observaciones para ampliarlas, citar item y semana para continuar o registrar las observaciones.

Nombre v firma del Profesional nombres y apelidos en letra legible y firma del profesional en Nutricién o Ingenieria de Alimentos que realizd el

acompafizmients.

Norbre'y firma del Responszble o Coordinadar: nombres y apellidos en letra Jegible y firhadel Coordinador o Responsable de [a uridad operativa. Registrar|

lafifma una vez haya finalizado 1a verificacion y haya récibido ta sodiafizasion de las observaciones. e e e
EL DILIGENCIAMIENTO DE ESTE FORMATO ES OPCIONAL Y DEPENDERA DEL. DIRECCIONAMIENTO DE CADA SUBDIRECCION,




