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SUBDIRECCION

LOCAL/LOCALIDAD: PUENTE ARANDA SERVICIO SOCIAL: COMEDOR COMUNITARIO COCINA POPULAR
UNIDAD OPERATIVA: PUENTE ARANDA
DIRECCION: CARRERA 56 No. 15 - 34 TELEFONO: 3227681780
FECHA (dd/mm/aaaa): 14/02/2023 OPERADOR: CORPORACION SUAZA
ALIMENTO O ALIMENTO O
PREPARACION PREPARACION Muestra n° COLOR OLOR SABOR ASPECTO PROMEDIO CALIFICACION OBSERVACIONES
PROGRAMADA REALIZADA
CARNE DE RES CARNE DE RE . L 2 s g .
MECHADA "VECHADA 2 8 ? 8 8 8 3
3 8 8 7 8 8
1 7 8 8 8 8
ARROZ CON CILANTRO | ARROZ CON CILANTRO 2 8 7 8 8 8 3
3 8 8 7 8 8
1 7 8 8 8 8
VERDURAS COCIDAS | VERDURAS COCIDAS
CON MAYONESA FRIA | CON MAYONESA FRIA 2 8 4 B 8 8 3
3 8 8 7 8 8
1 7 8 8 8 8
PAPA CRIOLLA DORADA |PAPA CRIOLLA DORADA 2 8 7 8 8 8 3
3 8 8 7 8 8
1 7 8 8 8 8
PAPA CRIOLLA DORADA |PAPA CRIOLLA DORADA 2 8 7 8 8 8 3
3 8 8 7 8 8
1 7 8 8 8 8
SOPA DE CONCHITAS | SOPA DE CONCHITAS 2 8 7 8 8 8 3
3 8 8 7 8 8
1 7 8 8 8 8
SORBE‘I';EA%EB (‘;?MATE SORBEDTEE Ac;{g ";(L)MATE 2 - . : 5 ry :
3 7 8 8 8 8
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NOMBRES Y APELLIDOS: DIANA (HU‘IIADA PALACIO




PROCESO PRESTACION DE SERVICIOS SOCIALES PARA LA INCLUSION SOCIAL Cédigo FOR-PSS-252
PROCEDIMIENTO OPERACION ENTREGA DE APOYOS ALIMENTARIOS EN LOS SERVICIOS SOCIALES Version 2
Fecha Memo Int
g FORMATO INSPECCION PLAN DE MUESTREO PORCIONES SERVIDAS :2?'102?220823
‘SECRETARADE PYTEGRAIIN SO0 lPagina 1de2
SUBDIRECCION LOCAL/LOCALIDAD: PUENTE ARANDA SERVICIO SOCIAL: COMEDOR COMUNITARIO COCINA POPULAR
UNIDAD OPERATIVA: PUENTE ARANDA
DIRECCION: CARRERA 56 No. 15 - 34 TELEFONO: 3227681780
OPERADOR CORPORACION SUAZA RECRS. 1410212023
(dd/dm/aaaa)
COBERTURA GRUPO ETAREO 1: 3 GRUPO ETAREO 2: 56 GRUPO ETAREO 3: 226 GRUPO ETAREO 4: GRUPO ETAREO §:
ATENDIDA HOY: DE_6__A_8__ MESES DE_9_A_13___ANOS DE _+14____ANOS DE__A__ ANOS DE__A___ANOS
NUMERO DE MUESTRAS RESULTADO
GRUPO DE ALIMENTO O ALIMENTO O ITEMS QUE EVALUAN
EDAD T:':EA;‘?RT PREPARACION PREPARACION ::?ﬁ:&“_;’:sg EL PLAN DE 1 2 3 4 5| & 7 8 o | 10| 11| 12| 13|1a] 5]|16]| 17| 18] 19| 20] cumere | nocumrLe
EVALUADO PROGRAMADA REALIZADA MUESTREQ
PESOMUESTREADO | 34 | 35 | 33 | 34 | 33 |
CARNE DE RES | CARNE DE RES |
2 5 MECHADA MECHADA 28 cowpiminto | 103| 106 | 100 103 | 100 | 3
CALIFICACION 3 3 3 3 3 l /
PESO MUESTREADO | 91 93 | 80| 92 | AN ‘ | ; /,
ARROZ CON ARROZ CON PORCENTAJE [ ] 3
2 = CILANTRO CILANTRO 0 cumpLmenTo | 101 103 | 100 102 101 | /
CALIFICACION 3 3 3 3 3 i /r l
PESOMUESTREADC | 54 | 56 | 54 | 55 | 56 J/ '\ |
VERDURAS VERDURAS I .
2 5 COCIDAS CON COCIDAS CON 55 c"%"pimﬁ-’fo o8,2| 102 | 98 | 100| 102 / 1 ! 3
MAYONESA FRIA | MAYONESA FRIA 1 /
CALIFICACION 3 3 3 3 3 / ‘ l l
PESOMUESTREADO | 27 | 27 | 28 | 29 | 27 | ‘l ‘.
PAPA CRIOLLA PAPA CRIOLLA PORCENTAJE 7 i i )
2 5 DORADA DORADA 28 CUMPLIIE T 96,4 96 | 104] 107|964 / | |
CALIFICACION 3 3 3 3 3 // | \ l
PESOMUESTREADC | 74 | 73 [ 75 | 74 | 75 1/ \ & N
FRESAS CON FRESAS CON CORGENTAJE i T 3
2 5 CREMA CREMA L] CUMPLIMIENTO 98.7| 97,3101 101 100 1 1 |
CALIFICACION 3 3 3 3 3 l ‘ 1
Yy
PESO MUESTREADO | 275 | 273 | 270| 275 271 / ‘1 L
SOPA DE SOPA DE R SEAE 7 1 T 3
2 5 CONCHITAS CONCHITAS o cowpLmento | 102| 101100 102} 100| 4 I |
CALIFICACION 3 3 3 3 3 l }
¥
OBSERVACIONES: Mo L. A q
£
Ol 4 U A —
FIRMA PROFESIONAL : R\ CWT ML FIRMA COORDINADCR O RESPONSABLE:
NOMBRES Y APELLIDOS: CA ADA|COLLAZOS NOMBRES Y APELLIDOS: DIANA AHUMADA PATCACIO
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PPROCESO PRESTACION DE SERVICIOS SOCIALES PARA LA INCLUSION SOCIAL

PROCEDIMIENTO OPERACION ENTREGA DE APOYOS ALIMENTARIOS EN LOS SERVICIOS SOCIALES

Codigo: FOR-PSS-248

Version: 0

FORMATO ACOMPANAMIENTO OPERACION DEL SERVICIO DE ALIMENTACION MENSUAL

Fecha: Memo INT 2019026406 - 31/05/2019

Pagina: 1 de 3

SUBDIRECCION LOCAL:PUENTE ARANDA

SERVICIO SOCIAL: COMEDOR COMUNITARIO - COCINA

UNIDAD OPERATIVA: PUENTE ARANDA

DIRECCION: CRA 56 No. 15 - 34 TELEFONO: 3156199869
OPERADOR: CORPORACION SUAZA - CONFORMACION Y FORTALECIMIENTO DE GRUPOS SOCIALES UNA PROPUESTA ALTERNATIVA DE DESARROLLO
FECHA: ENERO: 28012023 pppReRo: _18:02:2023 MARZO: __ NA ABRILy, MAYO: NA JUNIO: ___NA_ NA - NA Jutio: __ A
(dd/mm/aa) AGOSTO: NA SEPTIEMBRE: 15-09-2022 OCTUBRE: __ 26-10-2022 NO 15-11-2022 : 24-12-2022
NIVEL DE CUMPLIMIENTO 2023
1. APORTE ALIMENTARIO En Feb Mar Abr May Jun Jul Ag Sep Oct Nov Dic En Feb OBSERVACIONES
C/NC/|C/NC/|C/NC/|C/NC|C/NC/|C/NC/|C/NC/[C/NCI|C/NC/|C/NC/|C/NC/|CI/NC/|C/NCI|C/NC/|
NA NA NA INA NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA
El personal manipulador cumple el ciclo de minutas establecido por
11 |12 SDIS para los participantes c c c c c c
Los intercambios de alimentos se encuentran autorizados por z|
1.2 |profesional Nutricionista-Dietista a cargo del servicio asegurando 2| c c c [ Cc Cc
aporte nutricional establecido en la minuta patrén.
En la unidad operativa las porciones se siven de acuerdo a o
13 en la minuta patrén por grupo de edad (aplicar formalo c c c c c c
inspeccion plan de muestreo de porciones servidas).
Las caracteristicas organolépticas de los alimentos cumples con los
1.4 |criterios establecidos por la SDIS (aplicar formato evaluacion ce| C C C C C C
caracteristicas organolépticas).
El personal manipulador conoce y esta pendiente de solicitar 2l
15 |Reporte asistencia de participantes y tipo de dieta cuando aplique. c c c c c c
El personal manipulador conoce e implementa el Listado de Dietas
16 ido por el ionista cuando aplique, partiencia c c c c c c
del estado nutricional y patologias especificas del participante
BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA
NIVEL DE CUMPLIMIENTO 2023 | 2023
En Feb Mar Abr May Jun Jul Ag Sep Oct Nov Dic En En
2. PERSONAL MANIPULADOR [o]
C/NC/|C/NC/|C/NC/|C/NC|C/NC/|C/NCI/|C/NC/|CINCI|C/NC/|C/NC/|C/NCI/|CI/NC/|CI/NCI|C/NCI/|
NA NA NA INA NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA
El personal manipulador de alimentos tiene certificado médico ¥
2.1 |controles periddicos vigentes, asi como, Hoja de Vida actualizada| C C C C C C
entregada inmediatamente llegue a la unidad operativa
Se toman las medidas necesarias con las personas que se sepa
sospeche que padezca de enfermedad suceptible de transmitirse por
22 \ios alimentos, o que presente heridas infectadas, iritaciones| c c c c c c
cutaneas o diarrea.
[El contratista cuenta con registros que certifiquen un plan de|
2.3 |capacitacion continuo y permanente para el personal manipulador| C C C C C C
de alimentos.
Los manipuladores acreditan constancias vigentes de asistencia g
24 | cursos o capacitacion en higiene y proteccion de alimentos. c c c c c c
Los manipuladores de alimentos utilizan uniforme completo, de|
25 [ color claro, limpio y calzado cerrado. c c c c c c
Los manipuladores hacen uso permanente y adecuado de los
2.6 |elementos de proteccion (gorro, tapabocas) durante la realizacion C C C C C C
de las actividades a cargo.
Las manos de los manipuladores se encuentran limpias y sin joyas;
27 |ias ufias estan cortas y sin esmalte. c c c c c c
Los empleados evitan practicas como comer, beber, o fumar en las
2.8 |areas de almacenamiento, preparacion, servido o en donde exista| C C C C C c
riesgo de contaminacién del alimento.
Los manipuladores se lavan y desinfectan las manos de acuerdo al
2.9 |protocolo de lavado de manos en cada cambio de actividad y antes| C C C C C c
de entrar en contacto con los alimentos.
Se observa que todo el personal que ingresa al servicio de|
2.10 |alimentacién cuenta con elementos de proteccion como gorro, C C C C C c
tapabocas y bata.
NIVEL DE CUMPLIMIENTO 2023 | 2023
En | Feb | Mar | Abr | May | Jun | Ju | Ag | sep | Oct | Nov | Dic | En En
3. RECIBO [o]
C/NC/|C/NC/|C/NC/|C/NC|C/NC/|C/NCI/|C/NC/|CINCI|C/NC/|C/NC/|C/NCI/|CI/NC/|CI/NCI|C/NC/|
NA NA NA INA NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA
Los alimentos se reciben en un lugar limpio y en condiciones que|
31 eviten su contaminacion, alteracion y dafios fisicos. c c c c c c
Durante el proceso de descargue de alimentos desde el carro
32 Niransportador se evita el contacto de estos con el piso. c c c c c c
Se inspeccionan los alimentos e insumos, para determinar si
3.3 |cumplen con las especificaciones establecidas en las fichas) C C C C C C
técnicas
Se verifican las temperaturas de los alimentos de alto riesgo durante
3.4 |elrecibo (4 °C +/- 2°C) y se revisa la fecha de vencimiento de los| (o3 (o3 (o3 (o3 (o3 (o3
productos.
Se verifica el peso de los alimentos recibidos empleando las|
35 basculas y realizando el conteo oportuno. ¢ c c c c c
Se devuelven los alimentos que no cumplen con las|
3.6 |especificaciones establecidas en las fichas técnicas y se realiza la| c c c [ Cc Cc
i6n pertinente en la remision
Se realiza el diligenciamiento del formato de Recepcién de
37 alimentos. ¢ ¢ ¢ ¢ ¢ ¢




NIVEL DE CUMPLIMIENTO 2023 | 2023
En Feb Mar | Abr | May | Jun Jul Ag sep | oct | Nov Dic En En
4. ALMACENAMIENTO OBSERVACIONES
C/NC/|CI/NC/|CINC/{CINC/|CINC/|C/NC/|CINC/|C/NC/|C/NC/|C/NC/|C/NC/|C/INC/|CINC/|CI/NC/
NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA
Los alimentos de alto riesgo microbiolégico (acteos y camicos etc) /
4.1 |son almacenados en un timpo no mayor a 10 minutos asegurando C C C C C c
cadena de frio, temperatura maxima 6 °C. /
4 |E! érea de almacenamiento se mantiene limpia, protegida de /
2 linsectos o elementos que puedan contaminar los alimentos. c c c c c c
Se almacenan los productos de acuerdo con las caracteristicas dg|
4.3 |los mismos en sitios que eviten su ion y [0 c [ c c [
alteracion.
NIVEL DE CUMPLIMIENTO 2023 | 2023
En | Feb | Mar | Abr | May | Jun | Jul Ag | sep | oct | Nov | Dic En En
ALMACENAMIENTO EN SECO C IONES
C/NC/|C/NC/|C/NC/|C/NC|C/NC/|C/NC/|C/NC/|C/NCI|C/NC/|C/NC/|C/NC/|CI/NC/|C/NCI|C/NC/|
NA NA NA INA NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA
Se realiza aseo y desinfeccion semanal del cuarto def
44 almacenamiento para evitar la presencia de plagas. c c c c c c
Existen estantes suficientes y en buen estado para ell
almacenamiento de los productos y se facita su limpieza y|
45 circulacién de aire, los alimentos estan dispuestos sobre palés of c c c c c c
-5 |tarimas limpias y en buen estado, elevadas del piso por lo menos 15
centimetros de manera que se permita la inspeccién, limpieza y|
fumigacion, si es el caso.
Se utilizan envases y remplenles apmplados para almacenar los|
na apropiada contra la|
46 contaminacion, estos reaplenles estan limpios y desinfectados| ¢ ¢ ¢ ¢ ¢ ¢
antes de su uso.
Los productos en almacenamiento estén rotulados con nombre,
47 fecha de vencimiento, lote cuando aplique. c c c c c c
Se lleva control de primeras entradas y primeras salidas con el fin|
48 | je garantizar la rotacion de los productos. c c c c c c
NIVEL DE CUMPLIMIENTO 2023 | 2023
En Feb Mar | Abr | May | Jun Jul Ag Sep | Oct | Nov Dic En En
REFRIGERACION, CONGELACION Y DESCONGELACION OBSERVACIONES
C/NC/|CINC/|CINC/{CINC/|CINC/|C/NC/|CINC/|C/NC/|C/NC/|CI/NC/|C/NC/|C/NC/|CINC/|CI/NC/
NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA
La capacidad del equipo es suficiente para la frecuencia of
49 necesidad de los alimentos que llegan. c c c c ¢ c
Los equipos de i y C
4.10 [funcionando correctamente entre 0°C a 4°C y Congelacién hasta -| c c c [ c Cc
25.
Los equipos de refri i6n o ion se ubicados|
4.11 |aislados de las zonas de coccién para evitar el aumento de la| C C C C C C
temperatura del equipo.
4.12 |Selavan y desinfectan los equipos, cada 8 dias. c c c [ c Cc
Los equipos de i 6n ylo ion  se
4.13 |organizados; En congelacién: cames crudas, en refrigeracion: c c c Cc C Cc
lacteos, camnes crudas en refrigeracion, frutas y verduras
Se registra en el formato Control de temperatura de equipos de|
4.14 |refrigeracion y control de temperaturas de equipos de congelacién la| [ [ [ [ [ [
temperatura de los alimentos 3 veces durante el dia
Los alimentos se almacenan en su empaque original o protegidos|
415 | 2 decuadamente, asegurando el registro de la fecha de vencimiento. c c c c c c
Los productos cérnicos se llevan a i 6n o
416 finmediatamente se reciben / cfetlejpcefce]c
Los alimentos que requieren refrigeracion se almacenan a unal
417 |temperatura menor de 6°C. c c c c c c
Los reci o en donde se i los alimentos|
418 congelados permanecen tapados y rotulados. c c c c c c
Se realiza el proceso de descongelacion a una velocidad controladal
para evitar el desarrollo de microorganismos pasando los alimentos|
419 | congelados a refrigeracion por un tiempo estimado de 24 horas| c c c c c c
antes de su preparacion.
NIVEL DE CUMPLIMIENTO 2023 | 2023
5. PREALISTAMIENTO, PREPARACION ,COCCION, SERVIDO Y En Feb Mar Abr May Jun Jul Ag Sep Oct Nov Dic En En OBSERVACIONES
DISTRIBUCION
C/NC/|C/NC/|C/NC/|C/NC|C/NC/|C/NC/|C/NC/[C/NCI|C/NC/|C/NC/|C/NC/|CI/NC/|C/NCI|C/NC/|
NA NA NA INA NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA
Las operaciones de produccién se realizan en orden secuencial y
5.1 |continuamente, con el fin de que no se produzcan retrasos| C C C C C C
indebidos que permitan el crecimiento de microorganismos.
El personal maipulador utilizar la asistencia por grupo de edad para
5.2 |calcular la cantidad de alimentos que debe utilizar para cadal [ [ [ [ [ [
preparacion, evitando pérdidas de alimentos.
El personal manipulador realiza el diligenciamiento oportuno del
53 formato control de entrada y salida de alimentos. c c c c c c
El personal manipulador de alimentos verifica la fecha de
54 vencimiento y las caracteristicas fisicas y organolépticas 6ptimas de| c c c c c c
N los alimentos que van a ser preparados o entregados sin previa
coccion.
El personal manipulador de alimentos realiza la desinfeccion de las|
teri tensili tes de i los al a
55 |materias primas y utensilios antes de incorporarlos al proceso segn c c c c c c

la tabla de solucién desinfectante del plan de saneamiento y sg|
diligencia el formato pertinente.




Coordinador:

Se evita que los alimentos se manipulen por espacios superiores a|
56 30 minutos en las temperaturas de riesgo, (>6°C <60°C). c c c c ¢ c
Los alimentos ( lacteos, jugos, ensaladas, cames frias) que no
57 i coccién,  se en i o [0 [ [ c c [
protegidos antes de ser servidos y a una temperatura menor a 6°C
El personal manipulador realiza el diligenciamiento oportuno del
58 |formato Preparacién de alimentos. c c c c c c
El personal manipulador manipula con utensilios adecuados
59 evitando el contacto directo con las manos ¢ ¢ ¢ ¢ ¢ ¢
IE] personal manipulador hace lavado y desinfeccion de las
5.10 |superficies, equipos y menaje utilizados antes y despues de cada| C C C C C C
proceso.
En un lapso de tiempo no mayor a 5 minutos se transladan los
511 i desde el sitio de coccion hasta el area de C [ [ [0 [ [0
servido y/o distribucion.
El personal manipulador durante el servido y distribucién a lo3
participantes cumple con las porciones establecidas por la SDIS
segun grupo etario y tipo de dieta ofrecida aplicando los
512 | onocimientos  adquiridos  durante la  socializacién  de c c c c c c
Estandarizacion de porciones dada por el operador a cargo del
personal manipulador de alimentos.
Durante la ibucién las de las frias|
5.13 |se mantienen en un rango menor o igual 6°C y las preparaciones| C C C C C C
calientes se mantienen en una temperatura mayor a 60°C.
En el comedor el personal manipulador de alimentos hacen uso
permanente y adecuado de los elementos de proteccion (gorrc,
5.14 tapabocas) y tiene un trato respetuoso y amable hacia los| c c c c ¢ c
participantes y profesionales.
NIVEL DE CUMPLIMIENTO 2023 | 2023
En Feb Mar Abr Ma; Jun Jul Se| Oct Nov Dic En En
6. EQUIPOS Y UTENSILIOS Y A9 P
C/NC/|C/NC/|C/NC/|C/NC|C/NC/|C/NCI/|C/NC/|C/NCI|C/NC/|C/NC/|C/NCI/|CI/NC/|CI/NCI|C/NCI/|
NA NA NA INA NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA
Las mesas y mesones empleados en el manejo de alimentos tiener
6.1 |superficies lisas, el personal manipuladoar de alimentos limpia y c c c c c c
desinfecta oportunamente segin el plan de saneamiento
La unidad operativa cuenta con los equipos, utensilios y menaje
62 | 0ara prestar el servicio. c c c c c c
Antes de iniciar la distribucién de cada tiempo de comida el personall
de servicios generales garantiza que el espacio para que los
63 | participantes consuman los alimentos, mesas y silas esten limpias y / c c c c c c
para los participantes.
El proceso de descomide se realiza segun las indicaciones del area
64 ambiental, garantizando un correcto destino final. / c c c c c c
| OBSERVACIONES
REGISTRAR NOMBRE Y FIRMA CADA MES
Nombre Profesional: N.A Firma: NA 2°mb'.‘e Responsable o Firma:  Firma:  Firma:
Nombre Profesional: NA Firma: NA Rombre Respansable o Firma:  Firma:  Firma:
Nombre Profesional: N.A Firma: NA 2°mb'.‘e Responsable o Firma:  Firma:  Firma:
Nombre Profesional: NA Firma: NA Rombre Respansable o Firma:  Firma:  Firma:
Nombre Profesional: N.A Firma: NA 2°mb'.‘e Responsable o Firma:  Firma:  Firma:
Nombre Profesional: NA Firma: NA Rombre Respansable o Firma:  Firma:  Firma:
Nombre Profesional: N.A Firma: NA 2°mb'.‘e Responsable o Firma:  Firma:  Firma:
§ d
Nombre Profesional: Carmen Ahumada Collazos Firma:  Cou—htn Nombre Responsable o Firma:  Firma:  Firma:
oo s . Al Ci
. e [ g I
Nombre Profesional: Carmen Ahumada Collazos Firma: ¢ ) 3 Nombfe Responsable o Firma:  Firma:  Firma:
o Sl :
Nombre Profesional: Carmen Ahumada Collazos Firma: ??w Nombre Responsable o Firma:  Firma:  Firma:
Cotens S T C
Nombre Profesional: Carmen Ahumada Collazos Firma: W 2°mbre Responsable o Firma:  Firma:  Firma:
o e d
G -
Nombre Profesional: Carmen Ahumada Collazos Firma: fod Nombre Responsable o Fima:  Firma:  Firma:
Coordinador:
Nombre Profesional: Carmen Ahumada Collazos Firma: Nombre Responsable o Firma:  Firma:  Firma:




