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SRCRETANA TG BTSSR O SOCH. Pigre: 1de 8
e San  Onssto'\aold [servicio socwmooaon Comed oV [vos0 operATVA |y . A J I O
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OPERADOR Cowme+t+tn
FECHA evero ___ [reemero ____ [mazo [rer wavo. 65 VIO 24 o BINO LA o 23000 24
p—— [acosto WAL T4 [sepnemnne U seP 24 [ocruere \q0ct 2 4 NoviEmsre 13Nl 24 DICEMBRE ___ |
FECHA UNQ (1) CONCEPTO SANITARIO PORCENTAJE DE )
(0dmnvansa) \6 (O (2024 | concermo [Ty vab|e] Cawromento §3°/ |acta F\SOZE?Sq“ll’“‘""&JVO Om'.e
FECHA DOS (2) CONCEPTO SANITARIO CONCEPTO PORCENTAJE DE No | susren
CUMPLIMIENTO ACTA.
NIVEL DE CUMPLIMIENTO
1 INFRAESTRUCTURA En | Feb | Mar | Abr | May | Jun | Jul | Ag | Sep | Oct | Nov | D OBSERVACIONES
C/NCI|CTNCI|CTNC/|CINC/|[C/NC/[C/INC/|CINC/|CINC/|CINC/[C/NC/|CINCI/|CTNC/
NA NA NA NA_ NA NA NA NA NA | NA NA NA
E establecimiento esta ubicaco en sitio seco, no inundsdle y|
Ce fack drenaje No existen flesgos de contaminacion
A umnmmnmmmamu C C C/ C C C, C.
de la
12 |Las sreas cel servico de se C C C C C C C
Las estan p contra entrada de poivo, liuvia,
otros el Ingreso de plagas y animales
13 | domesscos Lamorq’ﬂ-oeawn:nw-lrM‘ C cC|C C, C C C
| @segurados y en buen estado.
Las ventanas y puertas, son de queno g
Woucas, nop y con dres oe grietas 0|
14 a Los wdrios C
wm-ﬁ'::\mm.nm;mwmmw’: C C C C C c-’
aigun pana p a
Cuenta con ventiacion directa o indirecta sin generar incomodidad
del P [} cel . polvo y faciitta la
15 |remocitn Oel calor. Las se s P ,. con C’ C C L C C Q
mallas antinsectos (anjeo) en buen estado, de matenal nol
y faciita su
Los pisos, paredes y techos son de matenales que no generan
toxcas, no p no|
no y con ibres de grietas o
o s G e o e [ A e
NIVEL DE CUMPLIMIENTO
2 PLAN DE SANEAMIENTO En Feb | Mar | Abr | May [ Jun Jul Ag Sep | Ot | Nov | De OBSERVACIONES
C/NCI|[C/NC/[CINC/[C/NC/[CTNC/|C7NC/|CINC/|CINCI|C/NC/|CINCI/|CINC/[CINC]
NA NA NA NA NA NA_ NA NA _NA NA NA NA_
La unidad operstiva cuenta con plan de saneamiento|
ajustado a la unidad operativa y actuslizado con los!
21 |programas establecidos tales como manejo de agua,
y desinfeccion, control de y de| C C C
iduos solidos.

Se encuentran implementados los programas del plan de
2.2 |saneamiento y se verifican el commecto diligenciamiento de

El tanque de almacenamiento de agua esta protegido y es

28 de capacidad suficiente para un dia de operacion

clolplolo]0
O n|p|n|0 |D

2.3 |E! agua utilizada en el establecimiento es potable C
. El suministro de agus y su presion es adecuado para lodas C
2, |as operaciones
Cuenta con tanque de alm de agua potable, el
25 agua estd en constante circulacion. (acueducto-tanque- C
&

Se limpia y desinfecta peri6di cada 6
|meses), Control de lavado de {. ses de ¥
27 de agua.(Verificar la autorizacién de la empresa para

, realizar esta actividad, el certificado de mantenimienio del
tanque, con las respectivas fichas técnicas de los
productos utliizados)
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2 |0 colorde alos o y son
removidos del érea del servicio de alimentacion
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La unidad operativa cuenta con drea de almacenamiento

ClC
29 de residuos solidos, en C
;"_ y deb del serviclo C C C C
Enu.uc?wump-r‘-lo‘_-‘Mwhm
z.wI:;:mguB obas, trep y re |;. h C o c|C|cC c |C

e e
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FORMATO ACOMPARAMIENTO OPERACION DEL SERVICIO DF ALIMENYACION MENSLIAL fethe. Mome GO2NNA2 - WNYRD
Pogw 15
211 |No se observan combustibles iquidos dentro de la unidad
operstiva (gasoling_ akeohol) C. C (. C C— ( C
Control de Fumigacdn (relacionar la fecha de fumigacién,
212 |sise reatizd esta actividad de scverdo a nacesidad de l o C C C’ C C C
unsdad operatva) o
NIVEL DE CUMPLIMENTO
3 APORTE AUMENTARIO En Feb | Mar | At | may | Jun | Ju Ag Sep | Oct | Mov | Ox ORI/ AIONES
CINC/CINCICINC/CINCHC/INCICINGICINCIHCINCHCINGCINCIHCINCACINGS
| NA_L NA NA NA_ | NA | WA MA | MA | MNA | NA | NA |
a1 Elwllmanwwwdwommnmnhbmmw 3
la SOXS para fos partcipantes (, (' C C (_ C (
Los ce = por o
32 | profesonal Nutricionuts-Oiotsta 2 cargo del servic asegunando ef C C C C C L
aporte nutricional establecido en la minuta patrén c
En ta unidad operatva las porciones se siven do acuerdo 8 X
33 |esmpulaco en ta minuts patrén por rups de edad (aplicar formata, C L C C C C
Inspeccion plan do muestreo de porciones servidas) C
Las P de los cumplen can (08,
3¢ cmmumwumsuummmmumm L (.‘ C C C C C
caracteristicas organoléptcas)
a5 |E! personal maniputador conoce y estd pendiente de solictar e “ “ \b \b
Reportes asistencia de participantes y tipo ce dista cuando apikque. N Nﬁ
El personal manipulador concce @ inplementa el Listado de Dietss o
3¢ |esmblecido por e profesional Nutriconista cuando aplique, N& W‘\)vtjp{ “\ \lﬁ
pariendo del estado y 9! P del N P'
pefticipante —
BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA
NIVEL DE CUMPLIMIENTO
4. PERSONAL MANIPULADOR En Mar | Abr | May | Jun | Jul | Ag | Sep | Ot Oc P ——
C/NC/[CINC/|CINCIHCINCICINCICINCI/ICINCI|CINC/|CINC/|CINC/|CINCICING/
NA NA NA NA | ONA NA | NA NA | NA NA | NA | NA
€ personal de tone médo y
41 |controles penddicos vigertes, aal como, Hoja de Vida actualizads C C L (B C C
9 legue 3 12 unidad operativa
awnmwmw\umwnmo
«2 |wospeche que padezcs de C L C
por lon o que heridas [
{cutineas o diarrea.
€1 contratista Cuenta con regstos que certfiquen un plan de
43 ¥ p pars ol per » C C C [ ¢ C C C
do almentos.
Los manipuladores de alimentos cuentan con [as evidencias que|
(o [ e e e ¢ ¢ ClelcCicie
fa Resoluciin 2674 de 2013 y 8o garantizan que ests formacidn ses (’
minimo de 10 horas anuales.
i s e ot g C C C|C
45 | ior clam, limplo y calzado carmado C— (/ C
Los manpuladores hacen Uso permansnts y sdecuado de los
dep acorde 3 18 C C C
48 | ormatividad vigente.) durante la realizackn de las actividades a (G
cargo
e Les mancs de los manipulacores se enCUeNtan hmpas y sn C C (
joyss, los UNas estén cortas y sin ssmalts, C, C c_
Los empleados ovitan practicas como comer, beber, © fumar en las|
4rvas de aimacensmisnto, proparacin, senidd o en donde exsta| c C C 0 C C
nesgo de contaminaciin del alemento.
& se lavan y 123 manos de acuerds &l
49 mmmmmnmwumv (' C c C c C C
antes da entrar en coNtacio con los alimentos.
&Mmﬂodmmmdma
410 cuenta con come gomo, c C C C Cl Ca (4
tapabocas y bata.
NIVEL DE CUMPLIMIENTO
5 RECIBO En | Feb | Mar | Abe | May | Jun | Ju Ap | Sep | Oct | Nv | De OBSERVACIONES
CINCICINCHCING/|CINCIHCING I|CINCH{CINC/CING G INCI|CINCI[CINC I|CiNe|
|NA_L_NA L NA | na | NA | NA L NA J _.H.ﬂ-JL_M
&1 Los alimentos se reciben en un lugar lmpio y en condiciones que) c o c
@vRan Su CoNtaMINECdn, alteracdn y dafios fisicos. C
g7 |Duranis &l proceso de descargue do siimentos desde o camo C (_‘ C C C (/
IW““HMG“M“M -
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Se Ingpeccionan o8 alimentos ¢ Inaumos, pars determinal o
cumplen con (as especficaciones estableckias en lss Mohas
63 |técncas Se roslza verficacdn de la calidad y cantdad de lon
almentos recbidos Se revesa of rotulado G 108 Mlimentos segin
noratVIdad vigente o
Se vorifican tas temperstures de los slmentos de affo resgo
54 [durante ol recbo (4 °C +4 2°C) y 30 revisa In focha do vencimianto!
de los productos R S

C
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a8 basculas y reallzando &l COMeo oportuno

Se devveen (09 ebmentos que N0 cumplen con a9
56 [especihicaciones estableckias en las fichas técnicas y s realiza I’
AnCEasION partinente en 1a remisidn

Se realiza o digencamiento del formato de Recepcidn de

o7 3lmentos

Ol 1OlO r\,!

Se cuenta con 0s clementos NeCesanos y en buen estado para la|
58 |recepcion de almentos (bdscula, Qramerd. termémetro y
canastilas)
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alieilelsd o
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6. ALMACENAMENTO
CINC Y
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8
8
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CINCHCINC/|CINCI|CINCI|CINCICINCIHCINCI|CINC)

Los alimentos de afto resgo microbiolégico (Weteos y ciinicos efc.)
€1 |=on aimacenados en Un Yempo no mayor a 10 minutos asegurando|
cadana de o, temperatura mdxima 6 °C.

62
INSectos 0 elemeantos que pUSdan CoNtaMInar 168 aliMmentos

Se almacenan los produtios de acuerdo con las canacteristicas de
€3 |los msmos en sitins adecuadas que evten su contaminacidn y!
alteracion

('\('\C\;gg
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NA
C
El 4rea de simacenamiento se mantena Hmps, protegida del c
C
NIVEL

|

A AR E

§
£

ALMACENAMIENTO EN SECO

CINC T

o
8§

(U Vel i T

CINCHCINCI{CINCI|CINCY,

S FHIN

Se realiza ase0 y desinfeccdn semanal del cuarto del
| simacenamiento para evitar la presencia de plagas.
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Existon estantes suficlentes y en buen estado parn el
do los yubdnw limpieza y
de ake, los score palés o
m!mymaunmmwpmpuhm
15 centimetros de manem que se permita la inspeccidn, limpieza y)
fumigacién, si es of caso.
Se utiitzan envases y recp para fos
66 contra 2
o contaminacién  cruzada, m ndahmu ntln limpica  y
desinfoctados antes de su USO.

Loa en aim estin rotul con nomixe,
fecha de vencimiento, lote cuando aplique.
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Se feva ol formato control de prgnenas entradas y primeras saldas,

L con el fin de garantizar a rotacion de ko productos.
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REFRIGERACION, CONGELACION Y DESCONGELACION
CINCI[CINCHCINCICINC
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L3 capacidad del equipo es suficknts para 8 frecusncia ©
neceaiad de los alimentos que legan.

LoS equipoy Os g y Cong )

610 para refrg entse 0°C 2 4°C y
Congelacén debe ser -18°C o menor

Los equipos do refrig o

11 muumummmdmah
i ool equpo.

612 [Se javan y desinfectan los equipes, cada 8 dias

69

ol A~z
el allel el

Los equipos de relrig o bad
LS ] m&wmmn L
Mcteos, cames crudas en fefrigencion, frutas y verdures

Se registra en of formato Control de temperatura de equipos de
614 y control do g0 0quipos ab congelacidn

™ de los

(o (ol N ol Kol Kalf:
R o Ll A AN
GHoIs I s
clolelalal & Kola[allk
OO OIC

T

n su onginal o
B.anu-.mumbuhma

A.L

g1 |08 pevd cimicos so fovan a refrig: © congelacion|
nmediataments se reciben

617 Lo que refrig = @ una|
temperaturs menor de 6°C.

Los recipientes 0 empaques en donde se mantienen los adimentos|
|congetados permanecen tapados y rotutados.

Se maliza of proceso de descongelackn B uma welociiad
g1 [convolada pars evitw el desanofio de micoorganismos pasanco|
los alimentos congetados 3 refrigeraciin por un tiempo estinado de|
24 horas antes de sy

618
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NIVEL DE CUMPUMIENTO

PREALISTAMRENTO, PREPARACION COCCION, SERVIDO Y
DISTRIBUCION

En Fab

L

My Jun Jul ] Bep Oct

|

CINC/|CINC/|

CINCIHCINC
NA NA

CINCIHCINCHCINCHCINCI|CINCIHCING T
NA NA

D
~
8
=

€1 NC )

Las operaciones de produccidn se realizan en orden secuencial ¥
contnuaments, con & fin Os que NO se produzcan retrascs
Incebidos que pesmiRan ol crecimisnto de Microofganismos

12

EJ personal manipulader utiizar s asistencia por grupo de edad
mnukwvhmmummwm&«pﬁnw
Prepancicn, evando prcidas 0a almentos.

(N e

El personal manipulador realiza el cligencamento oportuno del
formato control de entrada y salda de sémentos

El personai manpulador de almentos verfica la fecha de’
vencimiento y las caracteristicas fiecas y arganciépticas Sptmas de
los alimenios que van a ser proparsdos o entregados sin previa
COLLON

El porsonal manipulador de alimentos feallza 1 desinteccion de las
primas y anles de pofarios ol procesol

26G0n la tabla de sclucidn desinfectarite del plan Go saneamiento y
30 diigenca ef formato pectinente.

Se evita que los ] D por esp
30 minutos en las temperaturas de riesgo, (>6°C y <G°C)

Los alimentos ( lsctoos, Jugos, ensaladas, cames frias) Qque nol
coccin, se on recipientss o empaques,
Pprotegidos antes de wer servidos y a una temperatura menor 4 6°C

78

€l personal realiza el oportuno cel
formato Propacaciin de alimentos.

B persomal P T on
{evitando ol contacto directo con las manos

7.10

El personal manipulador hace tavado y Cesinfectitn de tas
superficies, equipos y menaje utiizados antes y despude do cada
proceso.

En un lapso de empo no mayor @ § minutos se trasiadan log
dlimentos preparados desde ol sm0 de coccion hasta o drea de
BONVido yo distribucikn.

2l alalial Nelialial el (o

cleeolc|icle ol clol:

712

1 personal manipulador durante el servido y dstrbucin a los
partcipantes cumpls con las porciones estableckiss por la SOIS|
30gdn giUpo olaro y tpo Ceo dista ofreckia aplicando los
conocimientos  adquiidos  durants 13 sochlzacin  de
Estandacizacién do porcionea dada por of operador a cargo del
porsonel maniputacor de alimentos.

o2l alal al{alia Nl ol NellalNa Wi NI
o |lo|laolajl0io ol | O jlale (o
SRS IYaelstcia s [T e
o (Ol elnle e s
O (SOl ol |0 oo

3

Durante la las de las prep frias
¢ mantienen en un ANgo mendr o igual 6°C y las preparaciones
» on una mayor a 60°C.

7.4 |

ENn ol comedar of perscnal Manpuiads! de alMantos hacen uso
y de loa de (gorto,
Gesechable) y tane un Ualo respetuoso y amable hac)

108 participantas y profesionales.
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8, EQUIPOS Y UTENSILIOS

En Feb

[CINCI|CINC/

CINC/CINC!

o
7| ®

CINC/!

82

83

Antes ge Inclar ' distribucidn de cada Gempo Ce comids e

de senicos que ol e3pacO para que|
o8 los (trea co
mesas y sdlas eotén limplas y pan los

El proceso 08 0escomiae se realiza segun las iNGKaciones del drea
ambeortsl, gerantizando un COMcIo destno finsl

FECHA UNO (1) DE FUMIGACION (da/mm/saas) 19 ‘ IZW.OLS

QMmA

s o) | 06| | 0] 2029

FECHA 0O (2) DE FUMIGACION (daimmvasas) | 9 | 061204

aMA

tursesh e | 356 [0V {705 2

FECHA UNO (1) LAVADO DE TANQUE DE AGUA|
(dimmy/sans )

1a] 121 w23

CQAMA

FECHMA DOS (2) LAVADO DE TANGUE DE AGUA |CI[06 ' mzq

FECHA DEL CONCEPTO

0619 202 3 |

C\MA

FECHA DEL CONCEPTO
EMPRESA (a5mmvass)

06 )10\ W3
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Codigo: FOR-PSS-246
PROCESO PRESTACION DE SERVICIOS SOCIALES Version: 1
m#;? FORMATO EVALUACION DE CARACTERISTICAS ORGANOLEPTICAS Fecha: Memo 1202303942 - 20/1 2/2023
SECRLTARIA DE SNTEGRACION SOCIN Pagina: 1de 1
SUBDIRECCION LOCAL/LOCALIDAD: SAN CRISTOBAL SERVICIO SOCIAL/MODALIDAD: COMEDOR COMUNITARIO
UNIDAD OPERATIVA: COMEDOR COMUNITARIO VEWNTE D& Jo L\ O
DIRECCION: Y A s #238-05 sul TELEFONO: 216296364
FECHA (dd/mm/aaaa): 13/11/2024 OPERADOR: C* COMETA
ALIMENTO O ALIMENTO O
PREPARACION PREPARACION Muestra n° COLOR OLOR SABOR ASPECTO PROMEDIO CALIFICACION OBSERVACIONES
PROGRAMADA REALIZADA
1 3 3 g 3 3
E CERDO ASADA CONDE CERDO ASADA CON 2 3 Al 2 E) 3
3 Y oF =t ] ox
Loy
1 3 3 : 3} 3
ARROZ BLANCO ARROZ BLANCO 2 S 3 2 At 3 3
3 1 : 3 Y X
1 b) D 3 3 T
RIA DE REMOLAGHA Y|FRIA DE REMOLACHA Y 2 ) 3 At Ay 3
3 + P 3 3 3
A 1 ) ) it 3 3
PAPAS A LA FRANCESA PAPAS A LA FRANCESA 2 2 = 3 = RY 3
3 E| ey P a 3
1 3 3 3 3 X
SOPA DE AVENA SOPA DE AVENA 2 P 3 X > i 3
3 ) 3 =1
1 3 = 3 By >
SORBETE DE FRESA | SORBETE DE FRESA 2 ) = 3 Py AL
3 3 > 3 3 > : 5
1 b} 3 3 > i
PICAD CON CREMA DP PICAD CON CREMA DE 2 R B 3 &Y 3+
3 ) 2 3 3 23 |
OBSERVACIONES:
SEMANA 2 - MENU 9 &/ ‘ﬁ
/ yaw '1’/
FIRMA PROFESIONAL ) {
/ /77/%&(/}(2 / il FIRMA COORDINADOR O RESPONSABLE: _YX(\eyeq 4
INOMBRES Y APELLIDOS: m / ;
5 < Ll L Nowmeres Y APELLIDOS: Scdia Yilevd Rediqet Eowez
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- PROCESO PRESTACION DE SERVICIOS SOCIALES - M ¢
% emo ,
g » © FORMATO INSPECCION PLAN DF MUESTRED PORCIONES SERVIDAS — [
" SERVION SOCWL: lmm UNIDAD OPERATIVA: VEINTE DE JULID l e T 13112024
H 113302 e i PAULA CATALINA MOLINA % NUTRICIONISTA
w NUMERO DE MUESTRAS RESULTADO
m:;em1za.sera910111213'4,5,.171.-.”%»
esaaiecoo | VE
P ataaeN| sy | s [ 75 | a7
nIe m 106% | 100% | 99% | 97% | 100% 3
camcacion | 1 [ 3 | 3| 3 | 3
PESOOVOLUMEN| (37 | 439 | 145 | 149 | 150
476 PORCENTAJE | gay, | o456 | o7% | 101% | 102% 3
cauFicacion | 3 | 3| 3| 3| 3
PESOOVOLUMEN| o, | 55 | 5o | 66 | 55
S 06 W“::”E: 104% | 100% | 118% | 120% | 100% 1
VRSDNERA CALIFICACION 3 3 1 1 3
PESOOVOLUMEN| o5 | 45 | 48 | 62 | 30
e 386 PORCENTAJE | g5e; | 1219 | 121% | 136% | 100% 1
CALIFICACION 3 1 1 1 3
PEBCOVOLUMEN | 557 | 554 | 220 | 238 | 189
2406 mm“: :MEQI 107% | 93% | 95% | 08% | 78% 3
cauFicacion | 3 | 3 | 3 | a [ 1
mll!iol:lﬂwi!w 303 | 301 | 308 | 306 | 300
3006 PORCENTAJE | 110¢ | 1009 | 103% | 102% | 100% 3
CALIFICACION 3 3 3 3 3
PESOOVOLUMEN o0 | o0 | o2 | 105 | 109
1026 % 88% | 97% | 90% | 102% | 100% 1
CALIFICACION 1 3 1 3 3
lenga en cuenta las sigulentes convenciones y marque en calificacién el nimero correspondiente: Marque: (3) CUMPLIMIENTO (1) NO CUMPLIMIENTO
A 2
FIRMA PROFESIONAL QUE REALZA f /
ad . LA VERIFICACION: B
NOMBRE __ﬂ
CEDULA DE CIUDADANIA:
CARGO:
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