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211 |No se observan combustibles liquidos dentro de la unidad
fva ina, alcohol L (J (.
Control de Fumigacién (relacionar la fecha de fumigacion,
212 |6l se realizd esta actividad de acverdo a necesidad de la o C
unidad operativa)
NIVEL DE CUMPUMENTO ¥
3 APORTE ALIMENTARIO En Feob Mar Abr May Jun Jul Ag Sep Oct Now O AP N IIES
CINC/CINCIICINC!CINGI|CINCICINGI|CINCICINCHCINGHCINGI|CINGICING/
NA NA _,_M__MA._M L HA_L NA L _NA MA
a1 Elmlmmmwnuummhmmmuw
2 SDIS para los partcipantes (' C C
Los por of |
32 mnm:ammmmu (, C C {
aporte nutricional establecido en la minuta patrn |
En fa unkiad operativa las porciones se siven do acuerdo 8 1o !
33 mhnmummmwm«mﬂmwm C
plan de )
Las de los cumplen can los
kX :mmumwususuptwm-\mmmm (- (‘
canctedsticss organclépticas).
a8 El parsonal maniputador conoce y estd pendients de solictar ef “
|Reporte asistencia de participantes y tipo de dieta cuando apiique. N N N
B P conace e § o Listado de Dietas| B
18 por o cuando aplique, “ “
mummwymnmw
nte — ﬁ
BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA
NIVEL DE CUMPLIMIENTO
4. PERSONAL MANIPULADOR En | Feb | Mar | Abr | May | Jun | Jul | Ag | Sep | Ot | Nov | Dk CBSERVACIONES
CINC/CINCIICINCHCINCICINCICINCICINCI|CINCI|CINCI|CINCI|CINCICING/|
NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA
(5] de tene médico y!
81 |controtes penddicos vigertes, asl como, Hoja de Vida actuakzad C C L
entregada inmediataments Hegue a fa unidad operativa
Se toman lax con las que 9e 50pa 0
42 Caxd £ = (. C
por los © que p heridas
|cutdneas o darrea
€l contralista cuenta con registros que cerfiquen un plan de
a3 Pp para ¢l p € (il (&
de almentos.
mmammmmmu
a4 SLp. o8 X ek (l C C
1a Resolucion 2674 de 2013 y so gar Que esta 100 3ea
minimo de 10 horas anuales.
Los de utizan gl
as color claro, impio y Calzado camado. C C c
Los hacen uso ¥ de los
e acorde 3 8| C C
mm)amum de las actividades a
cargo
47 |Las mancs de los manipulecores se encuentan lmpas y s C C
joyas; las uNes estan cortas y sin esmaite.
Los empleados ovitan pricticas como comer, beber, ¢ fumar en a3
48 [dreas de aimacenacwento, Proparacidn, senvido o en donde exista c C C
Mesgo de contaminaciin del alimentn.
Los 30 lvan y 133 manos de acuerdo al
49 [protocolo e lavedo de manos en cada cambia de actMdad y (J C C
antes de entrar en contacto con Ios alimentos.
So observa que fodo ef personal que ingresa sl senicl de
410 cuenta con elementos de profeccidn como QorTo, c C (,
tapabocas y bata.
NIVEL DE CUMPLIMIENTO
S RECIBO En Fed Mar Abe May | Jun ul Ay Sop Oct Nov Dic 'OBSERVACIONES
CINC/|CINCICINC/|CINCICINCI|CINCIHCINC/|CINCI|CINCICINCI|CINCICINCI
L NA_ L NA f NA | NA L NA L NA L NA L NA L NA L NA |
5y |Los simentos se reciben en un hugar lmpio y en condicones quel C
eviten sy contaminacidn, alteracn y dahas fsicos.
52 [Oumme o process de Gescarue de skmentos desde o camo (' (_ C
ranaportador se evita el CONLACHO G4 eslos con &l plsa.
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de los productos C

58 Se verfica el peso de los alimentos recibidos empleando lan
basculas y realizando el contes opartunc
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cadena da o, tamparatura maxima 6 °C.

62

(
El drea de Nimpla, protegida de) c (

se
° que puedan s

Se slmacenan los productos de acuerdo con las caracheristicas de

62 umnmm%ﬁwmnumwmmy C (
Ateracidn.
NIVEL DE

|

£
R

ALMACENAMIENTO EN SECO =il [
CINCIHCINCI|CINCI|CING|
NA NA

o
5
>
o
3
o

CINC/HCINCICINC/ICINCHCING /|
NA

z
H
~|zz|F

64 S¢ reallza 2800 y desinfeccidn semanal del cuato del
2Mmacenamisnts pars evitar la presencia de plagas.

Existen estantes suficientes y en buen estado para o
i de los y se facita w kmpeza y|
de aire, los estin d sctre paiés o)
|tanmas fmpas y en buen estado, elevadas del piso pot O Menos|
15 centimetros de manea que se permaa ia inspeccidn, linpleza yl
tumigacisn, s es ol caso
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desnfoctados antes de su LSO,

Se uttizan envases y P para fos)
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La capacxsad cel equipo es suficnts para b8 frecusncia ©
necesiciad de loa alimentos que Began.

Los equipos de +] y Cong o

610 pann refrigy entre 0°C a 4°C |
Congelacisn debs st -18°C o menor

Los equipos de © Congs =

611 |aisfados oe 123 zonas de coctidn para evitar ef aumento de la

del equipo.

all ol alNalis
ol [~z

612 [Selavan y desinfectan 1os equipos, cada 8 dias

Los equipos de refrig yo cong -
6813 organizados; En congelacidn: cames crudss, en refrigeracin
lctaos, cames crudes en refrigenacion, fitas y verduras
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Se registra en of formato Control de emperstura de equipos de
614 g ¥ controf do 90 equipos oo congelacdn)
[a temperatura oe i03 alimentos 3 veces duranto of s

Los ) on sy onginal o protegidos |
6.15 |adecusdaments, asegurando of mgto de (3 fecha de|
Vancknents.

a6 [2° s lievan 2 refrigy o conge
Inmedistaments 6o reciben
e | que refrig e 8 una
temperature menor de 6'C.
618 Los recipientes 0 empagues en donde se mantienen (os alimentos)
= tapaces y

Se reslza o proceso de Cescongelacin & una velocidad
g1p |contolada pars evitar ol desarrollo de microorganismos pasando
los @ POr un tempo estimado de |
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NIVEL DE CUMPLIMIENTO

7 PREAUSTAMEENTO, PREPARACION COCCION, SERVIDO Y En Feb Mar Abe May Jan Jul L] Oep Oct “‘W_‘ O OBSERVACONES
DISTRIBUCION pe E— R e et e Jeo———
cINcICoInclcInei{CINGIlCINe |G INGI|cinci|Crne T|Cive il CIne e rne G ine i
NA NA NA NA HA A NA NA NA A MA "
—_—t— 1 — —1
Las operaciones de produccidn se realizan ¢n orden secuencial y

71 |contnuaments, con ol fin G8 que NO SO PIOCUICAN relrAsOs C L (
INOLIIOE QUe PAIMRSN ol Cracimisntd de MIOAIZANIEMOS ’

_1 -
EJ parsonal manpuisdor utillear s asistencis por Qrupo 08 edad

72 |para caléular ta cantidad de aimenion que debe ublizal par ¢ada
Propancion, evRando pANdidas 0o amentos.

73 El petsonal reakza ol ol eportuno del
formato controd de entracda y salida de akmentos

El personal manipulador de alimentos verfca la fecha de
74 vencimiento y las caracleristcas fiscas y organclépiicas dptmas de
168 alementos que van o sef Prepandos O antregados sin previa

COCTeN
El personal o fealiza i Go s
78 [materias primas y utenskios antes de Inco/poranios &l pProceso)
S8gun 1a tabla de soluckdn el plan de ¥
se diigenca of formato pertinente.
78 Se evita que los " por espacos [l

30 minutos en las temperatures de riesgo, (*6°C y <60°C)

Los almentos ( lactecs, Jugos, ensaladas, cames frias) que no
T7 |requieren coccidn, se on i L
| protegidos antes de ser servidos y a una tempersturs Menor 3 6°C

18 €l personal realiza el alig o oporwno del!
formato Preparacion ce alnentos. —
79 |© personst pula con l
el cortacto deocto con las manos. —l

€l personal manipulador hace Wvado y desinfeccin de las
710 |ouperficies, equipos y menaje wliiizados antes y después de cada,
proceso.

En un lapso de tlempo no mayor @ § minutos se trasladan los)
741 |eimentos preparados desde el 800 de coccion hasts ol drea de)
BRVIGO yio aistriducion

€1 personal manpuisdor dummnte el Serico y CSrdUCKn a los)
cumpla con las porciones establsckdas por la SO

712 |®99D oo waro y tho de deta ofeckda apicands I3
conocimientos  acdquiidos  durante  la  socializacin  de)
[Estanciarizacién do porcionea dada por e operador 3 cargo del

2l alalielNalial ol ol e

(ol lallal ol (ol NI Y ol NNl ol o
— |oclooleajlOlo |l | O e

P de
Durante la las de las prep frias)
713 [se mantienen en un rango Menor © igual 6*C y las preparaciones) C
» oh una mayet a 60°C.

En & comedcor ol pazsondl manipulador de almantos hacen uso)

714 y 88 otk (gorro,
4 | apatocas desechable) y tone un tato respetuoso y amable hacs (‘ C
1os particpantss y profesionales.
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Abe | My | Jun | Ju | Ag | sep | Ot | Nov | Oc OBSERVACIONES

CINCI|CINCI|CINGICINCI|CINCI|CINCI[CINC/|CINGICINCIICINCIICINCICING!
NA L Na L oMa | oma | NA L NA L NA L NA L NA L NA L NA
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u otro tpo de material desprendible que repiesente un| C C
81 |lesgo para s nocursad dal alimento. Los equipos dal senico do L

!
%%
i
il
i
i:
&

de servicos general Qque o e3paco para que

83 los los (droa de C C L
mesas y siias estén kmplas y pan los particip

N amuwummwﬂm (, L

Immnmm

muomnsnmmw‘\qhz)m's I — QO mA SANTARIC w ok spliandid 06| ‘0(20‘)_3

rec 00s @pe rusaacon ssmmam | 90 06 U] P |\ MA | S | TouoclA® e o | 56 [0) |20 24

e e M 4| 12 w23] T |eamA | o | Totomble e e |06 [ (0] 2602 3|
EMPRESA Lot

e | 1806 | 284 LLMA f o e Btk s | 06 (0] WS

Powered by CamScanner


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

PROCESO PRESTACION D SERVICIOS SOCIALES PARA LA NCLUSAON SOCIAL

FORMATO ACOMPARAMIINTO OPERACION DEL SERVICIO DF ALIMENTACION MENGUAL

Codgo FOR-PSS-248

Versidn 1

Focta Mame 20233347 - 20127200

Pigra 58

OBSERVACIONES

a0 (g (ajulNe

ey Yodeg&1

i\eviq

s e

A

HEHHUEHHEHEE

A H B HU B L

Powered by CamScanner


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

e
PROCESO PRESTACON DE SERVCION SOCIALES [ ——

A
RO L

FORMATO INIPECCION PLAN DF MUESTRED PORCIONES SERVIDAS

B e 8 e —

=l T T P O sl W~ 22 111
COBERTURA ATENOOA HOY féq(_\ tﬁg‘:‘ 113302 e Plukr‘\kgmm :'.;.""uu:g' Ml iUMS’Q
R A ALMUERZO e o \’2_ (P — s 1200
14 13 ma¥ s\ [266] 231 29[ 133

NOS - ' uon 43 149 110094 o)

B el kLt e 2
%51 5 [niinho| M5 FgERoE & 1
s ot o, g >
2| < ?ﬁ% (c%ga; 5 f\ﬁ%?if (zi’éi%ij,?i 3
t{ag‘g Lgo Rp MG o l%‘g% ?ﬁg

“"\3 = MGaiioe amjzzcg m\\a“m a2 q’?mo |a3:>Cﬁ 3
| S WGV g el MR 1

et documento wumummywmmmdmwwmml (1) NO CUMPUMENTO
W“U ff semana . Ul - 3
YOFE SIONAL QUE REA - . By

-

Powered by CamScanner


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

== Chdge FOR PSS 2e8
k3 PROCESO PRESTACION DE SERVICIOS SOCIALES (P——
Ty FORMATO EVALUACION DE CARACTERISTICAS ORGANOLEPTICAS Focha Mo (OZXIN0AT - 201 2200
DCRE TARGA O VTR GRADION SO0 ‘m 161
SUBDIRECCION LOCAL/LOCALIDAD SAN CRISTOBAL SERVICIO SOCIAUMODALIDAD COMEDOR COMUNITARIO
UNIDAD OPERATIVA: 113302- CCCO 04-003 VEINTE DE JULIO
DIRECCION: CARRERA 7 A BIS 27 A 05 SUR TELEFONO: 3162578706
FECHA (dd/mm/aaaa) 25 , 02 ' ok q OPERADOR: CORPORACION PARA LA c»geﬁc;»cm COMUNITARIA- LA
p#é:f:;gogn pﬁ‘ém& Muestra n° COLOR OLOR SABOR | AsPECTO PROMEDIO CALIFICACION OBSERVACIONES
PROGRAMADA REALIZADA N N
1 S g2 c
Qancacno | SanceCno [ =t e E3 o
AR Aifox 1 X g S :
2 = = 3
Cé;l[a/\‘“.o coaclg\aho 3 g. = 1 5 - 5
\(qladd [En&q) 1 | = E
2 Y s 3 - 3
el Y e s Sl
mm 0 P‘g*d’}S e e 5 3
o Bl Pt s
oae [Ju e 1
= = 3 3
aiion| Jiboro P e
fwadanna - and 1
2 > X X > )
i?\‘ gt%%{) CQ) Q‘g O 3 i 3 = 3 = 3
1
2
3
OBSERVACIONES. (MEy\U |2 SPmonC 2 .
A (¢ na o
FIRMA PROFESIONAL - - 3 FIRMA COORDINADOR O RESPONSABLE %O_\ “

fotatatina (el

Cia uniVersioacs .
NOMBRES Y APELLIDOS._ MARTHA ISABEL RRDLIS 27200

Nomeres v ApeLLIoos: Srrad 1a YN Rl o0

Powered by CamScanner


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

	8c318208e751fcd71b4f4208b47f7405502c2e606b5c954213d17d76bc3c6387.pdf
	FormatoServicioDeAlimentacionMensual27-07-2024 

