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SUBDIRECCION LOCAL: PUENTE ARANDA

ISERVICIO SOCIAL/MODALIDAD: COMEDOR COMUNITARIO

}ummn OPERATIVA: PUENTE ARANDA

DIRECCION: CRAC 56 No. 16-34

|TELEFOND: 601 228 4731

OPERADOR: FUNDACION UN NUEVO AMANECER

{dcd/mm/aa)
FECHA UNQ (1) CONCEPTO SANITARIO

FECHA: ENERO: FEBRERO:

MARZO:

|ABRIL:

MAYO:

sunio: 106 (34 -

IJULIO: m

|rcosToBI0RI24 [sepriemere: 2Skg24.

octusre: 16410 f24-

NoviEmBre: 22 /114[24

DICIEMBRE:

712024
{ddimm/aaaa) dierizo2

CONCEPTO

FAVORABLE

PORCENTAJE DE
CUMPLIMIENTO

91%

No.
ACTA:

AS02C 131506 SUBRED

SUR OCCIDENTE

FECHA DOS (2) CONCEPTO SANITARIO

{dd/mm/aaaa)

CONCEPTO

PORCENTAJE DE
CUMPLIMIENTG

No.
ACTA:

SUBRED

NIVEL DE CU

MPLIMIENTO

1. INFRAESTRUCTURA

En

Feb

Mar

Abr

May

Jun

Jul

Ag

Sep

Oct

Nov Dic

CINCT
NA

CINC/
NA

NA

C/NC/|CINC/

NA

CINC/
NA

C/NC/|
NA

CINC/
NA

C/NC/
NA

C/NC/
NA

CINC/
NA

C/NC/|CINC/
NA NA

OBSERVACIONES

El eslablecimiento esta ubicado en silio seco, no inundable y|
terrenao de facil drenaje. No existen riesgos de contaminacién para
el servicio de alimenlos debido a las condiciones sanitarias de|
los alrededores de la ediflicacion

£

E.

C

e

C

C

Las areas del servicio de ali 6n se 1 sefalizada;

C

™

m

T

Las instalaciones eslan protegidas conlra entrada de polvo, lluvia,
suciedad, otros contaminanles y el ingreso de plagas y animales
doméslicos. Los sifones o rejillas de drenaje se encuentran
asegurados y en buen estado.

m

Las ventanas y puertas son de malerial que no generan
sustancias loxicas, resistenles, no porosas y con acabados libres
de grietas o defectos que diliculten la limpieza y desinfeccion. Los
vidrics se encuentran en buen estado, cubierlos con pelicula de!
seguridad o algin elemento para prevenir al estallido.

3

Cuenta con wventilacién directa o indirecta sin generar
incomodidad del personal, previene la condensacion del vapor,
polvo y facilita la ramocidn del calor. Las aberturas se sncusniran,
protegidas con mallas anti-insectos (anjeo) en buen estado, de
malerial ne carrosivo y facilita su limpieza

Los pisos, paredes y lechas son de maleriales que no generan|
sustanuias loxicas, resistentes, no poroses, impermeables, no|
absorbentes, no deslizantes y con acabados libres de grietas o
defectos que dificulten la limpieza y desinfeccion. Cuenta con
uniones redondeadas piso-pared y pared-pared de las areas de
preparacion y almacenamiento de alimentos. Los pisos sel
mantienen sin exceso de humedad. Asi misma; las eslructuras|
complementarias cumplen con lo anteriormente deserito,

C

c

C

NIVEL DE CUMPLIMIENTO

2. PLAN DE SANEAMIENTO

En

Feb

Mar

Abr

May

Jun

Jul

Sep

Nov Dic

C/NC/
NA

C/INC/
NA

NA

C/NC/|[CINC/

NA

CINC/|
NA

C/NC/|
NA

C/NC/|
NA

C/NC/

C/INC/
NA

CINC/|CINC/
NA NA

OBSERVACIONES

21

La unidad operativa cuenta con plan de saneamiento
ajustado a la unidad operativa y aclualizado con los
programas establecidos lales como manejo de agua,
limpieza y desinfeccion, control de vectores y manejo de
residuos solidos.

NC
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Se encuentran implementados los programas del plan de
saneamiento y se verifican el correcto diligenciamiento de los
formatos.

C

23

Ef agua ulilizada en el establecimiento es potable

N o W Y

24

El suministro de agua y su presién es adecuado para todas
las operaciones

.
C

2.5

Cuenta con tanque de almacenamiento de agua potable, el
agua esta en conslante circulacion (acueducto-tanque-
puntos suministro)

ST o U ol o

26

El tanque de almacenamiento de agua esta protegido y es de
capacidad suficiente para un dia de operacion.

O

C
C

N~

2.7

Se limpia y desinfecta periadicamente (minimo cada 6
meses), Control de lavado de tanques de aimacenamiento
de agua.(Verificar la auterizacion de la empresa para realizar
esta aclividad, el certificado de mantenimiento del tanque,
con las respectivas fichas técnicas de los productos
utilizados)

O

O

28

La unidad operativa cuenta con canecas con tapa y bolsa de
color de acuerdo a los residuos generados y son removidos
del drea del servicio de alimentacion frecuentemente.

r

29

La unidad operativa cuenta con area de almacenamiento
temporal de residuos sélidos, en buenas condiciones
higiénico sanitarias y debidamente separada del servicio de
alimentacion.

Existe &rea exclusiva para los productos quimicos utilizados
(detergentes, desinfectantes, plaguicidas) y elementos como
escobas, traperos y recogedores, los productos quimicos se
encuentran debidamente rotulados y bajo liave.

M
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211 |No se gbservan combustibles liquidos dentre de la unidad c C C C C C
operativa (gasolina, alcohol) -
Control de Fumigacién. (relacionar la fecha de fumigacién, si
2.12 |se realizo esta actividad de acuerdo a necesidad de la c C ( C C C
unidad operativa)
NIVEL DE CUMPLIMIENTO
3. APORTE ALIMENTARIO En Feb | Mar | Abr | May | Jun Jul Ag | Sep | Oct | Nov | Dic OBSERVACIONES
C/NC/|CINC/|CINC/HCINC!HC/NC/|C/NC/CINC/CI/NC/C/NC/ICINC/|CINCIICINC/
NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA
El persanal manipulador cumple el ciclo de minutas eslablecido
31 |porla SDIS para los participantes C (‘ C C C Q
Los intercambios de alimentos se encuentran autorizados por el
3.2 |profesional Nutricionista-Distisla a cargo del servicio asegurando C
el aporte nutricional establecido en la minula patrén C C C C Q
En la unidad operaliva las porciones se sirven de acuerdo a lo
3.3 |estipulado en la minuta patrén por grupo de edad (aplicar formato C = .
inspeccion plan de muestreo de porciones servidas). C (_ C Q
Las caracleristicas organolépticas de los alimenios cumplen con
3.4 |los crilerios establecidos por la SDIS (aplicar formalo evaluacién C C
de caracteristicas organolépticas). G C
El personal manipulador conoce y esta pendiente de solicitar el
35 Reporte asistencia de participantes y lipo de dieta cuando aplique. N h NA NA M-A NA ”&
El personal manipulador conoce e implementa el Listado do|
16 Dietas establecido por el profesional Nulricionisla cuando aplique, .
"% |partienda del estado nutricional y patologias especificas del NAy| o B SR [NA WA
participante
BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA
NIVEL DE CUMPLIMIENTO
N h Di
4 PERSONAL MANIPULADOR En Feb Mar Abr May Jun Jul ~g Sep Oclt Nov ic OBSERVACIONES
CINC/|CINC/|CINCHCINCICINC/CI/NCHCINC/CINC!|CINCI[CINC/|CINCIICINC/
NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA
El personal manipulador de alimenlos tiene certificado médico y
4.1 |controles periodicos vigentes, asi como, Hoja de Vida aclualizada Q
entregada inmediatamente llegue a la unidad operativa (" ( C c C
Se toman las medidas necesarias con las personas que se sepa
42 [° sospeche que padezca de enfermedad susceptible de|
““  |transmilirse por los alimentos, o que presente haridas infectadas, {‘: C (‘— C C
irfitaciones cutaneas o diarrea. C
El contratista cuenta con registros que cerfiliquen un plan de|
4.3 |capacitacion continuo y permanente para el personal manipulador| C
de alimentos. (\ C ( . C C
Los manipuladores de alimentos cuentan con las avidencias que
4.4 certifiquen el plan de capacitacién continuo y permanente acords|
*" |ala Resolucion 2674 de 2013 y se garantizan que esta formacién C ( C
sea minimo de 10 haras anuales. CV ~ {
45 Las manipuladores de alimentos utilizan uniforme complato, de
: color clare, limpio y calzado cerrade. C C/ 3 i C
C il
Los manipuladores hacen uso permanente y adecuado de los|
46 slementos de proteccitn (gorro, fapabocas desechable, acerde a
: la normatividad vigente ) duranle la realizacién de las aclividades| C (\ (‘ C
a cargo. e f p
Las manos de los manipuladores se encuentran limpias y sin
47 | e 5 ~
joyas; las ufias eslan cortas y sin esmalte. C/ CJ { C C
Los empleados evilan praclicas como comer. beber, o fumar en
4.8 |las 4reas de almacenamiento, preparacién, servide o en donde| C .
exista riesgo de contaminacion del alimento. & C/ C/ C— (’ C
Los manipuladares se lavan y desinfectan las manos de acuerdo
4.9 |al protacolo de lavado de manos en cada cambio de aclividad y ~ —~
antes de entrar en contacto con los alimentcs. C C (/ z L’ C.
Se observa que todo el personal que ingresa al servicio de
4.10 |alimentacién cuenta con elementos de proleccidon como gorro, C C
lapabocas y bata C ( (" C
NIVEL DE CUMPLIMIENTO
5. RECIBO En Feb Mar Abr May Jun Jul Ag Sep Oct Ney Dic OBSERVACIONES
CINCHC/NC/|CINC/ICINCHCINCI|CINC/C/NC/|CINCI[C/NC/CINC/|CINC/[CINCY]
NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA
51 Los alimentos se reciben en un lugar limpio y en condiciones que
7 eviten su conlaminacion, alleracion y dafos fisicos. C C C C
52 Duranle el proceso de descargue de alimentos desde el carrol
2 transportador se evita el contaclo de estos con el piso. C C (‘ C C "
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Se inspezcionan los alimenlos e insumcs, para determinar si
cumplen con las especificaciones establecidas en las fichas

5.3 [técnicas. Se realiza verificacion de la calidad y cantidad de los
alimentes recibidos, Se revisa el rolulado de los alimentos segun C C . C
normatividad vigente (_ C c
Se verifican las uras de los ali de allo riesgo
5.4 [durante el recibo ( 4 °C +/- 2°C) y se revisa la lecha de . . o~ ~
vencimiento de los productos C ‘ (,— L F Q
Se verifica el peso de los alimentos recibidos empleando las [
55 |pasculas y realizando el conteo oportuno. c C C C C C
Se devuelven los almentos que no cumplen con las
5.6 |especilicaciones eslablecidas en las fichas técnicas y se realiza v ( i i
Ja anclacidn pertinente en la remisién C (‘\. L"' C C‘
57 Se realiza el diligenciamiento del formato de Recepcion de Q
5 alimentos. C C C C C
Se cuenta con los elemenlos necesarios y en buen eslado para la
5.8 |recepcion de alimentos (bdscula, gramera, termémetro vy C VN el ~
canastillas) C|C - (= L
NIVEL DE CUMPLIMIENTO
En Feb Mar Abr May Jun Jul Ag Sep Oct Nav Dic
6. ALMACENAMIENTO OBSERVACICNES
C/NC/|C/NC/|CINC/C/NC/C/NC/CINCICINC/|CINC/[C/NC/|CINCI|CINCICINC/
NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA
Los alimentos de allo riesgo microbiolégico (lacteos y carnicos
£.1 lefc) son almacenados en un tiempo no mayor a 10 minutos -
asegurando cadena de frio, lemperatura maxima 6 “C. C C C C C/ C
6.2 El &rea de almacenamiento sa manliene limpia, prolegida de
insectos o elementos que puedan contaminar los alimentos. C C C C C C
Se almacenan los productos de acuerdo con las caraclerislicas de
6.3 [los mismocs en sitios adecuados que evilen su contaminacion y| C (\ (‘
alleracion. = C = C - C
NIVEL DE CUMPLIMIENTO
E F M | i
ALMACENAMIENTO EN SECO o | Fell | Mer | A | My | i) W) MY | Sep | et | Nav | D OBSERVACIONES
C/NC/[C/NC/|C/NC/C/INC/|CINC/|CINC/|CINC/|CINC/[CINCI/CINCI|CINCICINC/
NA NA NA NA NA INA NA NA NA NA NA NA
Se realiza aseo y desinfeccion semanal del cuarto de —
g4 almacenamiento para evitar la presencia de plagas, C C C C C C
Existen eslantes suficientes y en buen estado para el
almacenamiento de los productos y se facilita su limpieza y
65 circulacion de aire, los alimentos eslan dispueslos sobre palés o
: tarimas limpias y en buen estado, elevadas del piso par lo menos P
15 centimelrcs de manera que se permita la inspeccisn, limpieza t C
y fumigacion, si es el caso. { c C C
Se ulilizan envases y recipientes apropiados para almacenar los
66 alimentos, confiiendo una pioteccién  apropiada contra la c
¢ contaminaciéon cruzada, eslos recipientes estan limpios | C C
desinfectados anles de su uso. i C C il
67 Los productos en almacenamienlo estén rolulados con nombre,
- fecha de vencimiento, lote cuando aplique. E A ‘/-g ('7 C C C
68 Ze llva el formato control de primeras entradas y primeras| -~ .
: salidas con el fin de garantizar la rotacién de los productos. L, C ( C C C
-~ NIVEL DE CUMPLIMIENTO
REFRIGERACION, CONGELACION Y DESCONGELACION En | Fob [ Mar | Abr | Moy | Jun | Jul } Ag | Sep | Oet [ Nov | Dic OBSERVACIONES
CINC/[C/NC/|C/NC/|CINC/|C/NC/ICINCI/CINC/HCINC/|CINCICINCICINC/CINC/
NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA

6.9

La capacidad del equipo es suficiente para la frecuencia o
necesidad de los alimenlos que llegan.

e

£

4

6.10

Los equipos de Refrigeracion y Congelacion se encuentran
funcionando correctaments, para refrigeracién entre 0°C a 4°C |
Congelacion debe ser -18°C o menar.

NC

N N

?‘;2& £l cqongomde é?@e N

6.11

Los equipos de refrigeracion o congelacién se encuentran
ubicados aislados de las zonas de coccion para evitar el aumento
de la temperalura del equipa.

6.12

Se lavan y desinfectan los equipos, cada 8 dias.

r

C

C
C
C

oSN

oA P

a9 all'e’

Los equipos de refrigeracién ylo congelacioh se encuentian
arganizados; En congelacion: carnes crudas, en refrigeracién:
lacteos, cames crudas en refrigeracion, frutas y verduras

Se regisfra en el formato Control de lemperatura de equipos de
refrigeracion y control de temperaturas de equipos de congelacién
la temperatura de los alimentos 3 veces durante el dia

6.15

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

6.16

Los producles camicos se llevan a reftigeracidn o congelacion
inmedialamente se reciben

6.17

Los alimentos que requieren refrigeracién se almacenan a una
temperatura menor de 6°C.

6.18

Los recipientes o empaques en donde se mantienen los alimentos
lados per 1 tapados y rotulados.

6.19

Se realiza el proceso de descongelacion a una velocidad
controlada para evitar el desarrollo de microorganismos pasando|
los alimenlos congelados a refrigeracion por un tiempo estimado,
de 24 horas antes de su preparacion.
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NIVEL DE CUMPLIMIENTO

7. PREALISTAMIENTO, PREPARACION ,COCCION, SERVIDO Y

DISTRIBUCION

Feb

May Jun

Jul Ag Sep Qct Nowv

Dic

OBSERVACIONES

C/NC/

NA

C/NC/|C/NC/
NA

NA NA

CINC/|CINC/|C/NC/CINC/HCINC/
NA NA NA

C/NC/

NA

Las operaciones de produccion se realizan en orden secuencial y|
continuamente, cen el fin de que no se produzcan retrasos
indebidos que permitan el crecimiento de microorganismaos.

C

™

C

M
™

El personal manipulador ulilizar la asistencia por grupo de edad
para calcular la cantidad de alimentos que debe ulilizar para cada
preparaci6n, evitanda pérdidas de alimentos.

®
O

El personal manipulador realiza el diligenciamiento oportuno del
formato control de entrada y salida de alimentos.

o N

C
C

p)

El i or de varifica la fecha de
vencimienlo y las caracterislicas fisicas y crgancléplicas éptimas
de los alimentos que van a ser preparados o entregados sin
previa coccion.

™

El personal manipulador de realiza la d ion de
las materias primas y utensilios antes de incorporarlos al procesc
segun la tabla de solucién desinfectante del plan de saneamiento
y se diligancia el formato pertinente.

S 9
o |n

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

&
!

Los alimentos ( lacteos, jugos, ensaladas, carnes frias) que no
requieren coccién, se mantiensn en recipientes o empaques
prolegidos antes de ser servidos y a una temperalura menor a
6°C

El personal manipulador realiza el diligenciamienlo oportuno del
formato Preparacién de alimentos.

El personal manipulador manipula con utensilios adecuados
evilande el contaclo direclo con las manos

El personal manipulador hace lavado y desinfeccién de las
superficies, squipos y menaje ulilizados antes y después de cada
proceso.

DO IND|IN O ID

En un lapso de liempo no mayor a 5 minutos se trasladan los
alimentos preparades desde el sitic de coccién hasta el drea de
servido ylo distribucion.
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El personal manipulader duranile el servido y distribucién a los
participantes cumple con las porciones establecidas por la SDIS
segin grupo etarioc y tipo de dieta ofrecida aplicando los|
conocimientos  adquiridos  durante la  socializacion  de
Eslandarizacién de porciones dada por el operador a cargo del
personal manipulador de alimentos.

m
~N
>

N

Durante la distribucion las temperaturas de las preparaciones frias|
se mantienen en un rango menor o igual 6°C y las preparaciones
calientes se mantienen en una temperatura mayor a 60°C.

5 15

Clelelc

M

En el comedor ¢l personal manipulador de alimentos hacen uso|
permanente y adecuado de los elementos de proteccian (gormo,
tapabocas desechable) y tiene un Iralo respetucso y amable hacia,
los pariicipanles y profesionales

O

Clclc]c | ¢

NIVEL DE CU

MPLIMIENTO

8. EQUIPOS Y UTENSILIOS

Feb

May Jun

Jul Ag Sep Qct Nav

Dic

OBSERVACIONES

C/INC/

NA

CINC/|CINC/

NA NA

NA NA NA NA

C/NC/IC/NC/|CINC/|CINC/|CINC/
NA

C/NC/

NA

Los equipos, superficies, mesas y mesones empleados en el
manejo de alimentos contaclo direclo con el alimeio son de|
material sanitario, de facil limpieza y desinfeccién no tienen
pinturas u olro tipo de material dasprendible que represente un
riesgo para la inocuidad del alimento, Los equipos del servicic de|
alimentacién se encuentran en éptimas condiciones de aseo y
desinfeccién. La unidad operativa cuenta con los equipos,
¥ menaje para prestar el servicio.

clecCiC|¢

Los elementas de cocina, se mantienen limpics y onjanizados. El
proceso de limpieza, desinfeccion y secado del men ije se realiza
de acuerdo con lo establecido en el plan de sane imiento de la
unidad operaliva. Verifique que no se ulilice toallas 4e tela para el
secado. El menaje se encuentra en un recipie ite o espacio
adecuado en buenas condiciones higiénico sanitar as.

o
r

Anles de iniciar la distribucién de cada tiempo de comida el
personal de servicios generales garanliza que el aspacio para que
los participantes consuman los alimentos (d12a de consuma},
mesas y sillas estén limpias y organizadas para les participantes.

C
C

C
C

El proceso de descomide se realiza segin as indicaciones del
4rea ambiental, garantizando un correcte d. 3 ino final.

C

G D

ClclcicC

FECHA UNO (1) DE FUMIGACION
(dd/mm/aaaa)

295 froz4

EMPRESA

CONCERTO
SANITARIO

TAyoeaa

FECHA DEL CONCEPTO

EMPRESA (dd/mm/asaa) 'Lf) im /ml:ﬁ

FECHA DOS (2) DE FUMIGACION

(dd/mm/aaaa)

EMPRESA

CONCEPTO
SANITARIO

FECHA DEL CONCEPTO
EMPRESA (dd/mm/assa)

FECHA UNO (1) LAVADO DE TANQUE DE
AGUA (dd/mm/aaaa)

29 /o3/2004

EMPRESA

CONCEPTO
SANITARIO

TANOOAQLE

FECHA DEL CONCEPTO
EMPRESA (dd/mm/aaaa)

i3]0 hn3

FECHA DOS (2) LAVADO DE TANQUE DE
AGUA (dd/mm/aaaa)

EMPRESA

CONCEPTO
SANITARIO

FECHA DEL CONCEPTO
EMPRES A (dd/mm/ 2aaa)




Cédigo; FOR-PSS-248
PROCESO PRESTACION DE SER!ICIOS SOCIALES PARA LA INGLUSION SOCIAL Version: 1
Ay ron FORMATO ACOMPANAMIENTO OPERACION DEL SEF*ICIO DE ALIMENT/CION MENCUAL Fecha: Memo 202303942 - 20/12/2023
Tt ey
Pagina 5de S
OBSERVACIONES

aerdo a lad estabhlen

Uuth = | ?(%ga.gﬂ & Co%%dac;cm’ biu de encventrae foncionands de MoNer o,
adewea de ey Ing e'cﬁtmu de lus *’Emm’ra (os yesfechwoas _de

Rooslo- ..-P evidenta_gue se_imglemenan  benus facires A manoecet o
exportidn . aewee  disheburcn do cx\lnznilps e oMo

d’sc o\wqrv&ua lets -}Hr\% o oreds 'de. (o chupes, ce S€ realng |

len Sbrrfick €l condbves oo des  nevcdes getye: cgivdredHlole ey
Fr’xr\pc\’uc‘-im N

[

' qeoﬁembrpq e o “’Lb leg evukxumm dz Cova ghonshes oramno\Pp'H ceLs

U eI do poveiores anrm&mhda ace los dlirvedes aﬁwd%

Copion. . ey roraetonstioy de Calldbd  esteblecides

1\ -
Cctbwe:r S€ oAt (os  dunendes ofreados cumplen con tes
aeores desyebdbldudos odl o an los tomomes

de porcion ind LS pavee &Lf‘f"@’ de edatl do cada \aenemw.

viembre - Se egdaadia Goe Loy tllracnl ImPlerendan bueed pPradhcos e

Marg€atdna daovonte. dodol o8 prowsol ejelindol oy alcwento S dal

da A hoy Gplen o calbalicdlool  lod  Cordider Shcol ol{ calidacl

G

S hwn eSteblocda  cked b (OHFS

REGISTRAR NOMBRE Y FIRMA CADA MES

Nombre Responsable o

Nombre Profesional: Firma: Firma:
Coordinador:

Nombre Profesional: Firma, Eomt:re fgsponeanlon Firma:
for:

Nombre Profesional: Firma NomibreResponashile'c Firma:
Coordinador:

Neombre Profesional Firma: E“"‘bfe Résponcabla o Firma

Nombre Profesional Firma: HombreResponsabicia Firma:

Coordinador:

Nombre Profesional: ,a(n Haia Vimm Finma: H-m H."Hmm ﬁnmb_rs Resrpunsableo L{' Qm (: L H P \_4\\ w et RQEL

Nombre Profesional: (Ao, Mane Mowene Firma: JA(‘.\C‘ W— '\{aclu ggg:z:aizz?unsabteo ﬂ\ g L ‘___‘ Coma ‘__t\ (‘A_‘ D Ql_ mﬁfl‘

Nombre Profesional: ‘ﬁn& mw Pto}cpcz Firma: g—m }/‘Q—Wmv\e’ (h:lomh.m Responsables H[Cb‘m& L H_ Firma; “‘ mg L Hml

Nombre Prafesional: (_\m & W"I.Ci \,'{CIICI\C' Firma: 'P\Y\D p{c;.. \-{cmgz'o"r::;:zipﬂnsabien Hl U‘\h{\, H o ‘__(\ ¢ M{_-l H om

Nombre Profesional: --Ano ch\o{ P(CJ'\EJ'C Firma: P‘T\O WW§°M{@ F:ilspunsabieu "’\l C%E\_ H Firma: H\C’\-ube‘l ﬁ&t_'-L

Nombre Profsscnst |y tHydon Hpvewo| Fme | Ay 1B rowing [eomerer e W] eyt @LH . | Fma VA ) CVAE L DR .

Nombre Responsable o

Nombre Profesional: Firma: Coordinador:

Firma:




Cédigo: FOR-PSS-246
PROCESO PRESTACION DE SERVICIOS SOCIALES Version: 1
e FORMATO EVALUACION DE CARACTERISTICAS ORGANOLEPTICAS Fecha: Memo 1202303942 - 20/12/2023
T — Pagina: 1 de 1
SUBDIRECCION LOCAL/LOCALIDAD: PUENTE ARANDA SERVICIO SOCIAL/MODALIDAD: COMEDOR COMUNITARIO
UNIDAD OPERATIVA: COMEDOR COMUNITARIC PUENTE ARANDA
DIRECCION: CRA 56 #15-34 TELEFONO: 601228 4731
FECHA (dd/mm/aaaa): 22/11/2024 OPERADOR: FUNDACION UN NUEVO AMANECER
ALIMENTO O ALIMENTO O
PREPARACION PREPARACION Muestra n°® COLOR OLOR SABOR ASPECTO PROMEDIO CALIFICACION OBSERVACIONES
PROGRAMADA REALIZADA
1 8 9 9 9 8,75
Sopa de patacon Sopa de patacon 2 8 9 9 9 8,75
3 8 9 9 9 8,75
1 8 9 9 9 8,75
Carne de res asada | Carne de res asada 2 8 9 9 9 8,75
3 8 9 9 el 8,756
1 9 9 9 9 9
Arroz con pimenton | Arroz con pimenton 2 9 9 9 9 9
3 9 9 9 9 9
1 8 9 9 9 8,75
Ensalada silvestre Ensalada silvestre 2 8 9 9 9 8,75
3 8 9 9 9 8,75
1 9 9 9 9 9
Papa criolla dorada | Papa criolla dorada 2 9 9 9 9 9
3 9 9 9 9 9
1 9 9 9 el 9
Sorbete de fresa Sorbete de fresa 2 9 9 9 9 9
3 9 9 9 9 9
1 9 9 9 9 9
Banano con yogurt Banano con yogurt 2 9 9 9 9 9
3 9 9 9 9 9

OBSERVACIONES:

FIRMA PROFESIONAL :

Ao e—tares roioveras ST

NOMBRES Y APELLIDOS:ANA MARIA MORENO FERNANDEZ

FIRMA COORDINADOR O RESPONSABLE: | ' CHA € "'\ 22
NOMBRES Y APELLIDOS:MICHAEL GUSTAVO HERNANDEZ BELTRAN




PROCES) PRESTACICN DE SERICIOS SOCIALES

Cediys FOR-PE5.252

orsidn: 3

Facha: iiemo 1202303942 -

ALCALDIA MAYOR 2012 2023
CEBOGATA DG FORIATO INSPECCION PLAN DE MUESTREQ PORGIONES SER' IDAS i
SECAETARAGE INTE 55000 SOUAL Pagina: 1de 1
SUBDIRECCION LOCAL / . - FECHA DE EVALUACION:
LOCALIDAD: PUENTE ARANDA SERVICIO SOCIAL: COMEDOR COMUNITARIO UNIDAD OPERATIVA: CC PUENTE ARANDA (ODIMAAAAA) 2211112024
CODIGO SIRBE ROL O CARGO -
COBERTURA ATENDIDA HOY: 4 UNIDAD 113859 NOMBRE\EQEL‘-UTD%ESEONAL ANA MARIA MORENO FERNANDEZ SUBDIRECCIGN NUTRICIONISTA
OPERATIVA: : TECNICA:
TIEMPO DE COMIDA A NUMERO DE 4
VERIFIGAR: ALMUERZO MEKITE 17 NUMERO DE MUESTRAS RESULTADO
GRURDE 'I"\IOU1"\:\ELRDOE MENU MENU v':)ﬁi’agm [TEMS.QUE
EVEESADDO MUESTRAS A | PROGRAMADO REALIZADO SERVIDO vré\;?lgllé.;ré%\“ 1 2 5 6 7 8 9 10 1 12 13 14 15 16 17 18 19 20 | CUMPLE |NO CUMPLE
EVALUAR ESTABLECIDO
PESQ O VOLUMEN
MUESTREADO ] b6
& ; F PORCENTAJE
3 a5 afios 2 Sopa de patacén | Sopa de patacon 180 ADEGUACION 108 103 X
CALIFICACION 3 3
PESO O VOLUMEN
& 4 c 4 MUESTREADO = i
" arne de res arne de res PORCENTAJE
HaSanas 2 asada asada 2 ADECUAcion | 198 | 1% X
CALIFICACION 3 3
PESO O VOLUMEN
N wmuesTREapo | 0 | 89
i oz con Arroz con PORCENTAJE
5@ dfios ‘ pimenton pimenton 6 ADECUACION 127 | 13 %
CALIFICACION 3 3
PESO O VOLUMEN
£ - MUESTREADO i 97
x nsalada nsalada PORCENTAJE
bra.5anas 2 silvestre silvestre 38 ApEcuacion | 190 | 106 &
CALIFICACION 3 3
PESO O VOLUMEN
H i ; MUESTREADO Gl 2
2 apa criolla Papa criolla PORCENTAJE
2
a0 anos dorada dorada =8 apecuacion | "7 | 7 X
CALIFICACION 3 3
PESO © VOLUMEN
MUESTREADD | 0 | 18
- PORCENTAJE
8 a 5 afios 2 Sorbete de fresa | Sorbete de fresa 180 ADECUACION 105 | 103 X
CALIFICACION 3 3
PESO O VOLUMEN
5 MUESTREADOQ 5 38
& anano con Banano con PORCENTAJE
Hafates £ yogurt yogurt 58 ADECUACION & 1% X
CALIFICACION 3 3
Para diligenciar este documento tenga en cuenta las siguientes convenciones y margue en calificacion el nimero correspondiente: Marque: {3) CUMPLIMIENTQ (1) NO CUMPLIMIENTO
OBSERVACIONES:

FIRMA QUIEN DA O RECIBE LA

INFORMACION:

NOMBRE(S) Y APELLIDO{(S):

CEDULA DE CIUDADANIA:
CARGO:

M\ cHpae)L Mz

MICHAEL GUSTAVO HERNANDEZ BELTRAN

1.032.397.679

RESPONSABLE DEL SERVICIO

FIRMA PROFESIONAL QUE REALIZA A—m H4- Hove=

LA VERIFICACION:

TP\ SIBATERI

ANA MARIA MORENO FERNANDEZ

NOMBRE:
CEDULA DE CIUDADANIA: 1.018.474.855
CARGO: NUTRICIONISTA




