Cédige: FOR-PES-248

E PROCESO PRESTACKON DE SERVICIOS SOCIALES [ Verside: 1

FORMATO ACOMPARAMIENTD OPERACION DEL SERVICIO DE ALIMENTACION MENSUAL Fecha: Memo 023009432 - 20/122023

O BERGETA DT
SELFTTARIADE I ELAACES SOUAL Piging: 1 de 5

SUBDIRECCHON LOCAL: San Cristobal ESERVICD SOCIALMODALIDAD: Comedor Comunitario ILMDAD OPERATIVA: Puente Colorado

DIRECCION: CRA 16 D ESTE#42C-55 SUR |TELEFONO'. 3244842728

OPERADOR: Corporacitn Sor Teresa de Calcuta

FechA | |ENERO: [Fesrero; [warzo: [ngriL: mavo: oM [Te 1Y wwo AT [20TY  Jwwo: 16 /22 LY

(ddimm/aa) |A|GOST'0; }SEF‘I'IEMBHE: OCTUBRE: NOVIEMBRE: DICIEMBRE:

FESRTRO M CORGEFTOSMTARD [ 1117 | coweepro [TeuersB e ety ol Thj 0269631 0@as=] (endw Ouent €

{ddfmm/aasa)
FECHA DOS (2) CONCEPTO SANITARIO CONCEFTO Al PORCENTAJE DE No. |

CUMPLMIENTO ACTA:

Feb Mar Abr

1. INFRAESTRUCTURA En
[CTRC /[CTNCI|CTNC T[T TNG |
Na

Jum Jul | Ag | Sep Oct Mow Dic OBSERVACIONES
NA, 1.

|Ei establecimiento esta ubicado en siio seco, No inundable Y|
11 {terrenc de facil drenaje. NO axisien resgos de contaminacion para
1 |al servicio de aimentos debido a las condiciones sanitarias de los
|alrededores de la edificacion

12 |Las dreas del servicio de aimentacion se encuentran sefializagas

Las iones estén protegi contra enirada de poivo, luvia,
-aﬂoﬂd oiros comtaminantes y el ingreso de plagas y animales C

toicas,
14 |defectos que dificulten la limpieza y desinfeccin. Los vidrios se C & C.

Cuenta con veniilacion directa o indirecia sin generar incomodidad)
del parsonal, mnwww pdwyﬂwlhh

Feb Jun Jul Ag Sap Oct Now Diic OBSERVACIONES

CTNCT

2. PLAN DE SANEAMIENTO

z7

CT

Eaf
3L

:
:
;
:

ummmmmum

22 |saneamisnto y se verifican el comecto dilgenciamianto de los

23 |El agua utiizada en el establecimiento es potabie

El suministro de agua y su presitn es adecuado para todas

24 Ins 7

C\mennwammdempnhﬂs el
25 agua esta en constante ci q
pmmﬁm}

e
A" |
C
Se encuentran implementados kos programas del plan de C
C
C
5
C

28 El tanque de aimacanamiento de agua estd protegido y es de
. capacidad suficiente para un dia de operacitn.

Se limpia y desinfecta periddicamente (minimo cada 6
meses), Control de lavado de tanques de almacsnamiento de
27 agua (Verificar la autorizacién de la empresa para realizar (
! esta actividad, &l centificado de mantenimiento del tangue, (_
'con las respectivas fichas técnicas de los pr
utizados)

La unidad operativa cuenta con canecas con tapa y bolsa de
28 |colorde acuerdo a los residuos generados y son removidos (
del 4rea del sarvicio de alimentacion frecuentemente.

La unidad operativa cuenta con area de aimacenamiento

temporal de residucs soidos, en buenas condiciones

29 | higiénico sanitarias y debidamente separada del servicio de G [0
amentacion.

Existe drea exclusiva para los productos quimicos utlizades
210 {mmmnm”n (_ (\

& , traperos y Ios productos quimicos se | (‘
mmm,mm |
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C 1 |G
Control de Fumigacion. (relacionar la fecha de fumigacién, si
212 |se reaiizé esta actividad de acuerdo a necesidad de la unidad Clc |C
operativa)
NIVEL DE CUMPLIMIENTO
3. APORTE ALIMENTARIO En | Feb | Mar | Abr | May | Jun | Jul | Ag | Sep | Oct | Nov | Dic OBSERVACIONES
CINC I{CINC HC/NCI|C INC /JC/NC/{CINC /|C/NC/{CINCI|C/NCIC/NC/HCINCHCINC/
MA NA, NA NA HA NA NA NA NA NA NA NA
a El personal manipulador cumpile ef ciclo de minutas establecido por| C (_, (J
1 |ia SOIS para los pariicipantes
Los intercambios de aimenios se ancueniran autorizados por of
3.2 |profesional Nutricionista-Dielista a cargo del servicio asegurando e C (-’ L’
aporte nuiriconal establecido of la minuta patron.
En la unidad operativa las porciones se siven de acuerdo a o
3.3 |estipulado en la minuta patrdn por grupo de edad (aplicar formato C C_ (_’
inspeccion pian de muestreo de porciones seqvidas).
Las caracteristicas organolépiicas de los afimentos cumplen con L.
34 |los criterios establecidos por la SDIS (aplicar formato evaluacion de ( (\,
35 El personal manipulador conoce y estd pendiente de solicitar o P\ ’RP\ A
Reporte asistencia de participantes y ipo de dieta cuando aplique. N
personal manipulador conoce ¢ imph ol Listado de Dwetas
establecido por el profesional MNulncionista cuando aplique, |
38 oaiendo del estado nuricional y patologias especificas del \}%Nf\l\\f)‘
BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA
NIVEL DE CUMPLIMIENTO
4 PERSOMNAL MANIPULADOR En | Feb | ‘Mar| A | May | dm ] a4 | Ao | Sep ] Ot L Mow || D OBSERVACIONES
C/NC/CINCHCINC/|CINC/|C/NC/CINC/CINC/IC/NC/HCINCHCINC/ICINC/|C/NC/
NA NA NA NA MA NA NA NA NA NA NA NA
amwwmmmm; C
414 asi come, Hoja de Vida actualizada C (—
mmmahmw
Se toman las arias con las p que S8 S8pa O
42 che que pad de P de e Q_,
por los o que heridas i ritacs C G
cutaneas o diamea. "
EmmmmuuMmmd-
43 |capacitacin continuo y permanente para & personal manipulador ‘:_ Q (..
de akimentos.
Los manipuiadores de alimentos cuentan con las evidencias que)
44 4mummwﬂmymma
" |ia Resolucion 2674 de 2013 y se garantizan que esta fonmacion sea C (:_/
|miinimo de 10 horas anuakes.
Los manipulndores de alimentos uliizan uniforme completo, de

45 | color claro, mpio y caizado cemrado. C |
Lﬂmm”mymmm

48 (gomo, aconde a la
mw—u)mn ion de las actividades & C Q Q..
cange.
47 Las manos de los e Empias y sin
7 |joyas: las ufies estan cortas y sin esmaite. LG C
Los empleados evitan praciicas come comer, beber, o fumar en ias

48 |dreas de slmacenamiento, preparaciin, servido o en donde exista C
riesgo de contaminacitn del alimento . Q (-
Los i se lavan y las manos de acuerdo al

49 [protocolo de lavado de manos en cada cambio de actividad y| (L (S ¢

antes de entrar en contacto con los alimerntos.
Se observa que todo el personal que ingresa al servicio de L
410 |alimentacion cuenta con elementos de proleccion oMo QOND, (, (_
tapabocas y bata
NIVEL DE CUMPLIMIENTO
5 RECIBO En Feb Mar Abr May Jun Jul Ag Sep Oct Now Dic: OBSERVACIONES
C /NC /|C /NG F]C I NC J|C /NC f{CINC /{C INC /{C / NC {|C I NC /{C /NC f{C INC /{CINC /{C/NC [
MNA MNA NA NA NA NA WA NA NA NA Nt NA

51 Los alimentos se reciben en un lugar limpio y en condiciones que C

' lewiten su contarminaciin, aleracidn y dafos fisicos. (‘_ C

52 Durante ol p de pue de desde o carmo) ( C_

mamdmmmm@m - Q
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mm Se revisa ef miulado de los aEmentos segun|

ided vigente.

Se las de los de allo nesQo

mum(l‘ﬂ;bmlyum la fecha de
o

de los

55

Se verifica o peso de los il T0h ias

56

Pm&ymdmmm
sammm“ma.ﬂw:mhs

57

Se realiza el digenciamiento del formatn de Recepcidn de
alirmentos.

nlpp (0|0

ell@ fol il

S cusnta CON 08 SIBMENIOS NBCESANoS y an busn estado pars 18|
recapiin de aEmentos (béscula, gramera, lermomero )
canashilss).

~

C
e
C
S
C
c

DE CUMPLIMIENTO

Fab

!g(ﬁ

Jun

Jul

6. ALMACENAMIENTO

CINC
NA

CINC!

CINC /|

o
8

CINCI|CING Y|

CING /|
NA

C/INGT

CINC T
NA

OBSERVACIONES

6.1

Los alimentos de alo nesgo microbDiologice (lCheos y CAmECOs|
eic} son almacenados en un Bempo no mayor @ 10 minutos)
asagurando cadena oe irio, temperaturs mevama 6 °C.

62

El drea de senio se. Bmpia, e e
L o ‘que puedan los:

63

Se aimadcanan los producios de acuerde con las canacteristicas de
los mismes en siios sdecuados qua eviien su contaminecion y
alteraciin.

f"'(’ng

|

ALMACENAMIENTO EN SECO

fg ol | N|E

E(Rl DI M| M|E

CINC

CINC #

CINC|CINC /|
NA

[¥]
-

S
&
Q

£z

C/NC |

CINC /|

OBSERVACIONES

64

Se reslza @seo y desnmiecodn semanal ol cuaro de|
aimacenamienio para evitar la presencia de piagas.

M5z

&5

Existen BRIETES suficentss y en buen esiado pam el
de los ducios y se facita su bmpieza y
circulacién de aire, los alimentos esidn dispuesios sobre palés o
i limpias y an busn estado, sevadas del piso por lo menos
15 centimetros de maners que se peTita ia Mspeccitn, mpieza y
furmigacicon, si es el caso.

86

|Se utiizan snvases y recipentes apropisdos para aimacenar los
amentos, confiiends una [roteccidn apropisds conta B
con@minacon cuzada, esio: recipenies estin Empos ¥
'desinfectados anfes de su uso.

&7

Los producios en aiMacenamiants estin robdados CON NOMDNE.
fecha de vencimiento, iole cuando aplique.

68

Se lleva e formalo control de primeras aniradas y primeras salidas
con ef fin de garantizar ia rotacidn de los producios.

ol ol D

Al N |N]e

|

REFRIGERACION, CONGELACION Y DESCONGELACION

CINC
NA

CINCY

2
i
9]
23 (5
3

k;(‘(‘n(\

Zle

C I NC 1}

]
£z (8

Q
£z (%

OBSERVACIONES

69

La capacidad del equipo es suficeniz para k& frecuenda o
necesidad de los aimentos que Began.

A

610

mmmm;c«mum.
fur on enie "C a 4"C y

para
| Congelacion debe ser -18°C o menor.

611

l.w equipos de refrigaracion o congelacidn se encuerdran
islados de a5 zonas de coccidn para evitar @ sumento|
de ia temperatura del equipo.

612

Se lavan y desinfectan los equipos, cada B dias.

sifalla

813

mwmwﬁnmnw
organizados; En congelacitn. cames crudas, en L H36m.
mmmmmmym

614

Se regisira en o formato Control de temperatura de aquIpos de
y control de temp de equipos de congelacian
la temperatura de los almentos 3 veces durante e dia

N | | MiE

6.15

Los alimentos se almacenan en su empaque onginal o protegidos|
adecusdamente, asegurandc o registo de k& fecha de|
waNCImienio.

6.16

Los procuctos cAmicos se hevan a refrigeracidn o congelacion|
inmedistamente s reciben

€

817

Los afimentos que requiersn refigaracidn se almacenan &8 ung
temperatura menor de 5°C.

§18

819

[ reeiza o

LOS recipienies o empagues &n donde se Mandensn jos aimentos
‘congelados permanecen apados y rohuados.

de dacidn 2 una

mmwdmﬂwm_
108 Bl menins CONQEIRN0S 3 MENQEracon DOT U BEMpo Sshmado|
g8 24 horas antes 08 Su preparaciin. {

"(-\/\/1 N

ol et el
o

A
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7. PREALISTAMIENTO, PREPARACION ,COCCION, SERVIDO Y
DISTRIBUCION

NIVEL DE CUMPLIMIENTO

En Feb

May | Jn | Ju | Ag

CINC I|CINC

{C /NC/|C # NC J|
NA

CINCI|CINC /|C INC

NA

CINC HCINCHCINC /JCINC /
NA

CINC/

OBSERVACIONES

T4

Las oparacionss de produccion e realizan an onden secuencial y|
confinuaments, con el fin de gque r\un mmmm

que permitan o de microong

ek

C

72

El personal P usiizar la ia por grupo de edad
para caicular ia cantidad de alimentos que deba uliizar para cada
2 - de ;

P P

Ta

El personal menipulador reslize of diigenciamienis oporung del
formato control de entrada y salds de aimantos.

T4

El personal manipulador de almenios verifica la fecha de
vencimiento y les carecieristicas fisicas y Organciéplicas dptimas|
de ios aimenios que van @ ser preparados o eniregados SN
previa cocsion.

A
L
G
<
€

I'")("')r-j

75

niuhmﬁnﬁhu

primas y anies 8 INCOMOTNIo
mumnmwumam
y se diigencia el formalo pertinenis.

a i de

78

Se evita que 1os aimentos s& Manipulen Por SSpACIOS SUPENoNes &
30 minuios en las temparaturas de nesgo, {(>6°C y <60°C).

T

Simenios | 1Bcie0s, JUgos, ensaiadas. Cames frias) gue no|
requiersn coccion, se manfienen en racpentes ©
protegidos. antes de SOf SENVidos y @ UNa ismperatra menor 8|
&°C

78

El personal manipulador reafize o difgenciamienic oporund del
formato Preparacion de almenios

78

El personal manipuisdor manipuls con ulensiios adecuados
evitando &f contachy direcio con ias manos

710

El personal manipulador hace lavado y desinfeccion de las
suparficies, equipos y menaje ullizados antes y duspuds oe cada
proceso.

Tt

En un lapso de fiempo no mayor @ 5 minutos se trasiaden los
alimentos preparados desde & siio de coondn hasta e éres de)
sanvido yio distnbucén.

BNl B Bl e

712

Emmmdm,m-h

Lol oo | Nl M

cdle)ieliinla & e

713

de las prep

calientes se mantiensn en una lempearatura mayor a4 50°C

T4

ol My

8 EQUIPOS Y UTENSILIOS

Oct | hNov

CINC

a1

CINC/|CINC ]

OBSERVACIONES

&3

B4

FECHA UNO (1) DE FUMIGACION
(ddimmiasaa)

Loy

Foaneg S 19N

\

?Uuo ro%}lt

FEGHA DEL COMCEPTO
EMPRESA [damim/saaa)

wr

FECHA DOS (2) DE FUMIGACION
{ddémmiaaas)

FEGHA DEL COMCEPTO
EMPREEA |avmsaas)

FECHA UNO (1) LAVADO DE TANQUE DE
AGUA (ddimmiaasa)

1% loL 1M

fu‘v\ ‘\JJ“M

'Fuuovf-lbie

FEGHA DEL COMCEFTO
EMPRESA [ooimimiaa)

ux.gf?fr'l

FECHA DOS (2) LAVADO DE TANQUE DE
AGUA (ddimmiasas)

SANTARID

FECHA DEL CONCEFTO

EMPRESA [gommiasaa)
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OBSERVACIONES

S~ Ollervaesd ~A

REGISTRAR NOMBRE Y FIRMA CADA MES

/]

¥ : \)u,LD v U %L.'anut-‘. Firma: \l M_)\—JL }0’?0 ‘/5/1‘ > e QLFQM
oo [Wals o Cedadoey mmw [ Udn [C e Lotin toctry [P Gtk v
[pamire oo [ \) \y o Bedngudh Fme | NANA Colocie Gerdity | = My RV
;mw . ! Firma: 5 Fima: ' \
ﬁmmw: Firma: Firma:
| Nombre Profesional: Firma: Firma:
Nombre Profesionsi: Firma Eirna:
Nombre Profesional: Firma Firma:
Nombre Profesional Firma: Firma:
Nombre Profesional” Fimna: Firma:
{Nombre Profesional: Firma Firma:

Profesional: Firma: Finma:




SECRETARIA DE INTEGRACION BOCIAL

PROCESQ PRESTACION DE SERVICIOS SOCIALES

FORMATO EVALUACION DE CARACTERISTICAS ORGANOLEPTICAS

Chdigo: FOR-PSS-248

Wersion. 1

Fecha Merro 1202303942 - 2001272023

Fagina: 1 de 1

SUBDIRECCION LOCAL/LOCALIDAD:

SAN CRISTOBAL

SERVICIO SOCIAL/MODALIDAD:

COMEDOR COMUNITARIO

UNIDAD OPERATIVA:

COMEDOR COMUNITARIC PUENTE COLORADO

DIRECCION: CRA 16 D ESTE#42C-55 SUR TELEFONO: 3244842728
FECHA (dd/mm/aaaa): 1640772024 OPERADOR: CORPORACION SOR TERESA DE CALCUTA
ALIMENTO O ALIMENTO O
PREPARACION PREPARACION Muestra n® COLOR OLOR SABOR ASPECTO PROMEDIO CALIFICACION OBSERVACIONES
PROGRAMADA REALIZADA
A & S 1 8 9 9 9 875
tin con tomate tun con tomate lla
cebolla y clantro y cilantro 2 2 . : 2 BE -
3 8 =] =} 9 B, 75
1 9 g g 2] 2]
Arroz blanco Arroz blanco 2 9 =} 9 9 g 3
3 8 2] =] 9 g
Calabaza guisada con| Calabaza guisada con 1 9 9 9 9 8
arveja verde fresca y | arveja verde fresca y 2 9 2] 2] 9 ] c}
perajil perejil 3 g 9 g g g
1 8 9 g 8 85
Puré de papa con | b1 de papa con persiil 2 8 ) 9 8 8.5 3
perejil
3 8 9 9 8 85
1 8 g 9 9 B 75
Sopa de avena Sopa de avena 2 8 9 9 9 8,75 3
3 8 9 9 9 875
1 9 9 9 9 9
Jugo de feijoa Jugo de feijoa 2 9 9 9 9 g 3
3 9 g ] 9 ]
g 5 S 1 8 9 9 9 875
nano con queso | Banano con queso e
Hdoble crema - 2 8 9 9 9 B, 75 3
3 a 9 9 9 875
OBSERVACIONES:

FIRMA PROFESIONAL :\ \vu&j\-}J L l

NOMBRES Y APELLIDOS VALERIA RODRIGUEZ

FIRMA COORDINADOR O RESPONSABLE:

NOMBRES Y APELLIDOS:GLORIA MARTINM
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2 BoROTAUL FORMATO INSPECGION PLAN DE MUESTREG PORCIONES SERVIDAS 2n20a
ACHE TARA TF INTFORATE I SO0 AL Pigina: 1de1
SUBDIRECCION LOCAL / ) ) FECHA DE EVALUACION:
LOCALIDAD: San Cristébal SERVICIO SOCIAL: COMEDOR COMUNITARIO I UNIDAD OPERATIVA. CC Pusnte Colorado (COMMIAAAR) 16i07/2024
CODIGO SIRBE ROL O CARGO -
COBERTURA ATENDIDA HOY: 241 UNIDAD 113883 ORI Dl B s Valeria Rodriguez SUBDIREGGION NUTRICICNISTA
CPERATIVA: ' TECNICA:
nemzo Egli‘g%m A ALMUERZO NU:E:gDE & NUMERC DE MUESTRAS RESULTADD
NUMERO PESQ Q
GRUPO DE i . ITEMS QUE
TOTAL DE MENU MENL VOLUMEN T
EVELDSEDO MUeetRAs x| ProGRABADG | REALIZADO SERVIO0 VEE\.;T:;% ||E;4 1 2 k] 4 5 [ 7 8 ] 10 | 11 ) 12| 13| 14| s | 8| 17| 8| W8 CUMPLE | NQ CUMPLE
EVALUAR ESTABLECIDO
P o Tamib | 100 | for | 103 | 108 | t04 | 107 | 108 | 108 ]\
Mayores de Atn con tomate | Atdn con tomate PORCENTAJE
14 afios 8 cebolia y cilantro | cebolla y cilantro 104 102 | 1o » ol A e Ak o x
CALIFICACION 3 3 1 3 3 3 3 3
PESCOVOLUMEN| ,op | 154 | 984 | 170 | 162 | 158 | 181 | 163 \\
Mayores de PORCENTAJE %
14 afos 8 Armoz blanco Amoz blanco 161 CLACION 9 a8 w02 | 106 | 10 ] 100 [ 101 \\
CALIFICACION 3 1 3 3 a 3 3 3 M,
] PESOOVOLUMEN| g | pg | ag | 84 | 87 | 86 | 83 | #5 \
Calabaza guisada|Calabaza guisaca | MUESTREADD
M?f’;:::’ 8 con arveja verde | con arvejs verde a5 __m 100 | 108 | f0v | e | 102 | 101 | o8 | 100 N\ X
fresca y perajil | fresca y perejil
CALIFICACION 3 3 3 3 3 3 3 3 \
PESOOVOLUMEN| g9 | 56 | 53 | 0 | 62 | 50 | 54 | o
Mayores de 8 Puré de papa con | Puré de papa con a5 PORCENTAJE a1 102 | 98 | 100 | o5 @1 os | 102 \ X
14 afos j perejil b
CALIFICACION 3 k] 3 3 3 3 3 3 \
WN 277 | 210 | 265 | 254 | 288 | 211 | 207 | 268 N
M::O::;‘dﬂ 8 Sopa de svena | Sopa de avena 270 ’-_ZEE{EE:ESE 103 | 100 | o8 94 98 | 100 | ®0 o8 \ X
CALIFICACION 3 3 3 3 3 K 3 3
PESOOVOLUMEN| cq | uog4 | 204 | 203 | 205 | 318 | 200 | 304 N
Mayores de N PORCENTAJE
14 afioe B Jugo de feijoa | Jugo de fejoa 300 N 100 | 101 | 88 88 @8 | 106 | 100 | 101 \ X
CALIFICACION 3 3 3 3 3 3 | 3 \\
PESCOVOLUMEN| oo | a4 | a5 | 81 | a7 | @6 | 63 | 65 \
Banano con Banano con v.e] -
“:ﬂ:::‘ 8 qu-::;::ﬁe quo:':::bh 85 ﬁﬁﬂﬁﬁ 104 | ea | 100 | o8 | 102 | 104 | w8 | 100 N X
CALIFICACION 3 3 3 3 3 a 3 3
o Para diligenciar este documento tenga en cuenta las siguientes convenciones y marque en calficacion el numero correspondiente. Margue: (3) CUMPLIMIENTO (1) NO CUMPLIMIENTO
OBSERVACIONES:
o V4
FIRMA QUIEN DA © RECIBE LA / M FIRMA PROFESIONAL QUE REALIZA \ JJ ( (
INFORMACION: [« LA VERIFICACION: = AN /\‘ i
{ e
NOMBRE(S) Y APELLIDO(S): ikl et NOMBRE Milaria Rddrgusr
CEDULA DE CIUDADANIA: 52276 570 CEDULA DE CIUDADANIA; 1.032.490.092
CARGO: RESPONSABLE DEL SERVICIO CARGO: NUTRICIONISTA




