PROCESO PRESTACION DE SERVICIOS SOCIALES

Cotigo: FOR-PSS-248

Version: 1

wacla e Fecha: Memo 202303942 - 20/12/2023
e o e Pogna. 1005
'SUBDIRECCION LOCAL: FONTIBON IWWIDAD' COMEDGCR COMUNITARIO [UmDAD OPERATIVA: FLANDES
DIRECCION: CARRERA 111 A#17A 14 TTELEFO‘CO: 3133139066
OPERADOR: UNION TEMPORAL ALIMENTACION INTEGRAL
FECHA  |ENERO: |Fesrero. [marzo: [ngrn: maYo: JUNIO: 21062024 Juuo:
@1m64) [gosto: [sepriEmsre: OCTUBRE: NOVIEMERE . DICIEMERE [
FECHA UNO (1) CONCEPTO SANITARIO PORCENTAJE DE Ne.
dderese) 18/01/2024. CONCEPTO | FAVORABLE | "o e ssento | 95.50% ACTA AS02C 122972 SUBRED SUR OCCIDENTE ESE
FECHA DOS (2) CONCEPTO SANITARIO PORCENTAJE DE No.
CONCEPTO CUMPLIENTO ACTA: JRN—
NIVEL DE CUMPLIMIENTO
1. INFRAESTRUCTURA En Feb Mar Abr May Jun Jul Ag Sep Oct MNov Dic OBSERVACIONES
CINC/|CINCI[CINCI[CING EHK: (3] JCINC/ICINCI/[CINC/[CINCI[CINCI/[CINCI
NA NA NA NA NA_ NA NA NA NA NA_ MA NA
El establecimiento esta ubicado en sitio seco, no inundable y tereno)
11 de facil drenaje. No existen riesgos de confaminacion para e ¢
: servicio de alimentos debido a las condiciones sanitarias de los|
dela i
1.2 |Las dreas del servicio de se [
Las instalaciones estan protegidas contra enirada de poivo, luvia.|
{3 |suciedad, otros contaminantes y el ingreso de plagas y animaies| ¢
~ |domésticos. Los sifones o rejilas de drenaje se encuentran|
y &n buen estado.
Las ventanas y puertas, son de material que no generan
téadcas, resistentes, no porosas y con acabados libres de grietas of
1.4 |defectos que dificullen la Wmpleza y desinfeccion. Los vidrios se| c
|encuentran en buen estado, cubiertos con peliculs de seguridad o
aigin elemento para prevenir al estaliido.
Cuenta con ventilacién directa o indirecta sin incomodidad|
del personal, previene la condensacidn del vapor, polvo y facilita la)
1.5 |remocion del caior. Las aberturas se encueniran protegidas con| c
mallas anti-insectos (anjeo) en buen estado, de material no corrosivo|
y faciiita su impieza.
Los pisos, pu‘&lylcdumn&nﬂ.ﬁvqamm
I‘\D porosas,
libres de mnso
18 defectos que dﬁ:.lm la hﬁm y desinfeccion. Cuenia con c
uniones redondeadas piso-pared y pared-pared de las édreas de|
i6ny de Los pisos se
sin exceso de humedad Asi mismo; las
complementarias cumplen con lo anteriomente descrito.
NIVEL DE CUMPLIMIENTO
2. PLAN DE SANEAMIENTO _&7‘_— Mar Abr May Jun Jul Ag Sep Oct Nov Dic OBSERVACIONES
CINCI[CTNC/|CTNG |CINC/|CINC /|G TNCI[CING |G TNC/|C/NG /| GINGT|CING |G TNG ]
NA NA NA | NA NA NA NA NA NA NA NA NA

21

La unidad operativa cuenta con pian de saneamiento|

do a la unidad operatva y actualizado con los
pmqramu establecidos tales como manejo de agua,
limpieza y desinfeccion, control de vectores y manejo de
reskiuos solidos.

22

Se Q! del plan de
myamndmdﬂmmhmdnm

23

El agua utilizada en el establecimiento es potable

24

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

25

Cuenta wnunqu-denlmnmmdnngulm el
agua estd en

puntos suministro)

26

El tanque de de agua estd gl
de capacidad suficiente para un dia de operacion.

yes

Se limpia y desinfecta periddicamente (minimo cada &
meses), Control de lavado de tanques de almacenamiento
de agua.(Verlficar la autorizacion de ia empresa para realizar
esta el de del tanque,
con las respectivas fichas técnicas de los productos
utilizados)

28

La unidad operativa cuenta con canecas con tapa y boisa de
color de acuerdo a los residuos generados y son removidos
del 4rea del servicio de alimentacién frecuentemente.

29

La unidad opérativa cuenta con drea de almacenamiento
bmpoﬂldltuldws'olhu en buenas condiciones

los p
y bajo liave.

y del servicio de
alimentacién
Existe area paralos p utilizados
3 ¥y como
210 bas, traperos y o c
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No se observan combustibles liquidos dentro de la unidad
)

212

opérativa (gasolina, alcohol)

Control de Fumigacion. {relacionar la fecha de fumigacion, si
se realizd esta actividad de acuerdo a necesidad de la
unidad operativa)

3. APORTE ALIMENTARIO

NIVEL DE CUMPLIMIENTO

Jun

Jui Ag_| Sep

Dic OBSERVACIONES

34

El personal manipulador cumpie el ciclo de minutas establecido por|
la SDIS para los participantes

Abr
CINC
| NA

C/NC/|CINC/
NA

L

c

C/NC/|C/NC/|IC/NC
NA NA
e

s

2
j?g&

32

Los
mmmwmm-numwd
aporte nuiricional establecido en la minuta patron.

33

En la unidad operativa las porciones se sirven de acuerdo & lo|
estipuado en la minuta petrén por grupo de edad (apicar formato|
inspeccion plan de muestreo de porciones sarvidas).

34

Las icas de los cumplen con los|
criterios establecidos por la SDIS (aplicar formato evakacién de
|caracteristicas organolepticas).

35

El personal manipulador conoce y estd pendients de soicitar el
Repoxte asistencia de participantes y tipo de dista cuando eplique.

38

B personal manipulador conoce e implementa el Listado de Dietas|

del estado Y

por el p cuando aplique, partiendo|
del

BUENAS

4. PERSONAL MANIPULADOR

Jul Ag | Sep

OBSERVACIONES

CINC/

CINC.
NA

C/INCI|CINC/CINC/
NA NA NA

CINC/
NA

CINC/
NA

C/INC
NA

41

El pearsonal de tiene médico y|
controles periddicos vigentes, asi como, Hoja de Vide actuaizada)
inmediatamente legue a la unidad operativa

42

Se toman las medidas necesarias con lss personas mnmc
sospeche que padezca de

porlosnlm-m nmmmmm
cuténeas o

43

Emu—ummmmmmt
capacitacion conlinuo y permanente para el personal manipulador de|

44

Los manipuiadores de mmmumm

¢ pian de acorde a la)
R-mdmzﬂ-lmznuyﬁmmmmmm
minimo de 10 horas anuales.

45

Los manipuiadores de alimentos utiizan uniforme completo, de|
color claro, kmpio y calzado cerrado.

45

Los hacen uso ¥ de los|

de (gerro, acorde a la)
normatividad vigents.) durante la realizacién de las actividades a
Cargo.

47

Las manos de los manipuladores se encuentran mpias y sin joyas;)
Ias uflas estan cortas y sin esmalte.

48

Los empleados evitan practicas como comer, beber, o fumar en ias)
éreas de almacenamiento, preparacion, servido o en donde existal
riesgo de contaminacian del alimento.

49

Los se lavan y las manos de acuerdo aj
protocolo de lavado de manos en cada cambio de actividad Y|
antes de entrar en contacto con los alimentos.

410

|tapabocas y bate.

Se observa que lodo ¢ personal que ingresa al servicio de|
almentacion cuenta con elementos de proteccion COmMo QOITO,

NIVEL DE CUMPLIMIENTO

5. RECIBO

Feb

May | Jun

Jul Ag | Sep

Dic OBSERVACIONES

C/NC/
NA

C/NC

C/NC

=

C/NC/|C/NC/|
NA NA

L8

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

H

51

Los alimentos se reciben en un lugar impic y en condiciones que|
eviten su contaminacion, alleracion y dafios fisicos.

c

52

Durante el proceso de descargue de alimentos desde & camo)
se evita el contacto de estos con el piso.
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53

Se inspeccionan los alimentos e insumos, para delerminar Si|

cumplen con las especificaciones esiablecidas en las fichas|

técnicas. Se realiza verificacion de la calidad y canlidad de los|

alimentos recibidos. Se revisa e rotulado de los alimentos segin|
Vi

54

Se verifican las temperaturas de los aimentas de alto riesgo durante|
el recibo { 4 °C +/- 2°C) y se revisa la fecha de vencimiento de los|

55

Se venfica el peso de los simentos recibidos empleando las)
y © conteo oportund.

56

Se dewuelen los afimentos que no cumplen con las)
establecidas en las fichas técnicas y se reaiiza la)
ummmmhm

57

Se realiza e diigenciemiento del formato de Recepcion de
alimentos.

58

Se cuenta con los elementos necesarios y en buen estado para la|
{recepcion de aimentos (bascuia, gramera, termdmetro y canastilas).

8. ALMACENAMIENTO

O IONES

C/NC

CINC/

C/NC

CINC

CINC

C/NC
NA

C/NC /|

C/NC

81

Los alimentos de &ffo riesgo microbioldgico (lEcteos y camicos etc.)
'son almacenados en un iempo no mayor a 10 minutos asegurando)
ccadena de frio, temperatura méxima 6 °C.

62

El area de aimacenamiento se mantiene limpia, protegida de
insectos o Que puedan los

683

Se almacenan los productos de acuerdo con las caracteristicas de)
los mismos en sitios que eviten su %
| alteracion.

ALMACENAMIENTO EN SECO

C/NC/CINC

CINC

C/NC/|
NA

OBSERVACIONES

64

Se realiza aseo y desinfeccion semanal del cuarto de|
pera evilar i de plagas.

85

Exsten estantes suficientes y en buen estado pars ei
de los pr y se faciita su impleza y|

de sire, los estén sobre paiés o

tarimas Bmpias y en buen estado, elevadas del piso por o menos 15
centimetros de manera que se permita la inspeccion, kmpieza y|
|fumigacicn, si es el caso.

66

s-ﬂmmy para los)
contra e
mwmmm mmmlﬂwy
antes de su uso.

87

Los productos en amacenamiento estdn rotulados con nombre,|
fecha de vencimiento, iote cuando aplique.

68

Se Beva el formato control de primeras entradas y primeras salidas,
oon el fin de garantizar la rotacién de los productos.

NIVEL DE CUMPLIMIENTO

REFRIGERACION, CONGELACION Y DESCONGELACION

g

C/NC/ICINCI|CINC/IC/INC
NA NA NA

C/NC

538

o] IONES

63

Ls capacidad del equipo es suficiente para la frecuencia o necesidad
de los aimentos que flegan.

Los equipos de y G 5o

610 i para refri entre 0°C 2 4°C c
C debe ser-18°C o menor.
Los equipos de

6.11

mmmmammmummu
temperatura del equipo.

6.12

Se lavan y desinfectan los equipos, cada 8 dias

613

icteos. cames crudas en refrigerncin, frtas y verduras

6.14

Se registra en el formato Control de lemperatura de equipos de
y control de de equipos de congelacion i)
temperatura de os alimentos 3 veces durante ol dis

6.15

Los almentos se almacenan en su empaque original o protegidos|
el registro de la fecha de vencimiento.

616

Los productos camicos se bevan a refrigeracién o congelacion
|inmediatamente se reciben

8.17

Los alimentos Que requieren refrigeracion se almacenan 8 unal
| temperatura menor de 6°C.

618

Los recipientes o empaques en donde se mantienen los alimentos|
|congelados permanecen tapados y rotulados.

819

Snmdudwmm auna
pare evitar el pasando los
m-mwwmmmum
anies de su
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NIVEL DE CUMPLIMIENTO
7. PREALISTAMIENTO, ;E‘r:m‘cm COCCION. SERVIDO Y En Feb Mar Abr May | Jun Jul Ag Sep Oct Nov Dic OBSERVACIONES

C/NC/CINC/HCINCI/CINC/CI/NC/HCINCI|CINC/|CINCHCINC/CINC/|CINC/CINC
NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA

Las operaciones de produccion se realizan en orden secuencial y|
7.1 |continuamente, con el fin de que no se produzcan refrasos indebidos| [+
microorganismos.

El personal manipulador ulikzar la asistencia por grupo de edad para
7.2 |csleular la cantidad de aimentos que debe uliizer pars cadal c
|preparacién, evitando pérdidas de alimentos.

El personai realiza el oportuno del|

73 |formato control de entrada y saida de aimentos.

ammmm verifica la fecha de

74 Gptimas de|
* mmum-nmommm

coccidn
B personal ¥ de las,
75 mmmym-ﬂosmambldmm c
s tabla de solcion del plan de
| diigencia el formato pertinente.
Se evita que los se por espacios sup 8

s 30 minutos en las temperaturas de riesgo, (>a'cy<m'c1

Los alimentos ( ldctecs, jugos, -d-hl e-nsma) que no|
77 coccion, se c
pm-usbsumy-ulmn rr\mous'c

El personal realiza e oportuno del|

78 |fomato Prepsracion de skmentos.

El personal manipulecdor manipuia con utensilios adecuados evitando)

L el contacto directo con las manos

personal manipulador hace lavado y desinfeccion de las|
7.40 |superficies, equipos y mensje uliizados antes y después de cadal c
Proceso,

En un lapso de tiempo no mayor a 5 minutos se trasiadan los
7.11 |efimentos preparados desde el sitio de coccién hasta el drea de| c
servido yio distribucién.

E] personal manipulador durante ef senido y distribucion a los|
cumple con las porciones establecidas por la SDIS|
segin grupo elario y fipo de diela ofrecida apiicando los)
conocimientos  adquiidos durante 8 socializacion  de|
Estandarizacidn de porciones dada por el operador @ cargo del

712

personal manipulador de alimentos.
Dursnie la las delas frias se|
7.13 |mantienen en un rango menor o igual 8°C y las preparaciones| c

calientes se mantienan en una temperatura mayor & 80°C.

&qummmmmm

714 (goro. c
N tapabocas mmn ylkm un trato W y amable hacia|
los participantes y profesionaies.
NIVEL DE CUMPLIMIENTO
8. EQUIPOS Y UTENSILIOS En Sep Oct Nov Dic ‘OBSERVACIONES

CINC /| C/NCICINCI|CINCI|CINCI/|

NA | NA | NA | NA

Los equipos, superficies, mesas y mesones empieados en el manejo|
de alimentos contacto directo con e alimento son de materiall
saniterio, de facil impleza y desinfeccion, no lienen pinturas u otro|
81 tipo de material desprendible que represente un riesgo pars la) c
: mwmtumwmuww
en optimas de aseo y desinfeccion. La
unidad operativa cuente con los equipos, utensiios y menaje para;
prestar el servicio.

Los elemenios de cocina, se mantienen lmpios y orgenizados. EJ}

82

E mengje se en un 0 espacio en|

Antes de iniciar Ia distribucién de cada iempo de comida el persanal|
de sefvicios generales mﬂh que el espacio para que ios

(érea de mesas y|
mﬂMMyMMhM

83

o4 El proceso de descomide se realiza segun las indicaciones del drea
" |ambiental,

garantizando un comecto destino final.
i concerTo FECHA DEL CONCEPTO
FECHA UNO (1) DE FUMIGACION (ddimnvaass)| 40472024 EMPRESA | FUMIGACIONE |  Garamo FAVORABLE it ry Yoiaieraib 11272023
S Y SERVICIOS
FECHA DOS (2) DE FUMIGACION (ddimm/saaa)) EMPRESA fonoeiticd ool siaded
AR
FECHA UNO (1) LAVADO DE TANQUE DE CONCEPTO FECHA DEL CONCEPTO
Fifhe 5 100172026 EMPRESA ;\:,umme o FAVORABLE R o 11272023
FECHA DOS (2) LAVADO DE TANQUE DE EMPRESA CONCEPTO FECHA DEL CONCEPTO
AGUA (ddmm/assa) SANITARIO EMPRESA (damm/ases)
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OBSERVACIONES
TN e
v memmvn:mmues N b x>
. . Nombre Responsabie o .
vorerereescrn | 7y [Q I g & e | CAMPlA M [comaeir Bl péyg] Fme ~
3 * | Nombre Responsable
Nombre Profesional Fimma. c - ° _) Firma: J
Nombre Profesional: . Nombre Responsable o : J
hidaad Coordinador: i
TNombre Responsable o
Nombre Profesional: Firma: Nombre Responsable o Fem
. . Nombre Responsable o ;
Nombre Profesional: Firma: Coordinador: Firma:
Nombre Profesional: Firma: Nomiore Responsabie o "
Nomore Profesional: R Nombre Responsable o e
. . Nombre Responsable o
Nombre Profesional: Firma: Coorch " Firma.
sonsl: . Nombre Responsable o .
Nombre Profesional: Firma: ]C i ; Firma:
Nombre Profesional: Firma: WW° Finma:
Nombre Profesional: Fima: wa:: Firma:
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SUBDIRECCION LOCAL / , FECHA DE EVALUAGION
RSy FONTIBON SERVICIO SOCIAL: COMEDOR COMUNITARIO UNIDAD OPERATIVA: FLANDES AR 11 de junio 2024
CODIGO SIRBE ROL O CARGO -
COBERTURA ATENDIDA HOY 200 UNIDAD NOMBREVDEU:;%ES'O AL CAMILA ANDREA MARTINEZ MURCIA SUBDIRECCION NUTRIGIONISTA - OPERADOR
OPERATIVA: ) TECNICA:
TIEMPO DE COMIDA A NUMERO DE ’
e ALMUERZO by 20 NUMERO DE MUESTRAS RESULTADO
oo | %8 | oo Lo e | mea
EDAD MENU REALZADO = EVALUAN LA 1 2| @ 4 5 8 | 7 el s lw ]| 1|12 3] 1af 5] 16| 17| 18] 19| 20| cumpe |NOCUMPLE
Sveno | MUESTRAS A | PROGRAMADO SERVI kit 54
EVALUAR ESTABLECIDO
"ESS ‘;VO‘-“ME“ 280 | 286 | 270 | 270 | 270
SOPA DE PETO | SOPA DE PETO MUCSTREADO
9-13AR0S 5 CONDULCE DE | CON DULCE DE 270 oy | 100% | 105% | 100% | 100% | 100%
LECHE LECHE | _ADECUAC
CALIFICACION sl alafal] s
PESOOVOLUMEN | o7 | 470 | 160 | 165 | 161
MUESTREADO
ARROZ CON ARROZ CON Ty
9-13AROS 5 ARVEJAVERDE | ARVEJAVERDE 161 x| 109% [ 105% | o | 102% | 100%
FRESCO FRESCO | ADECUACH
CALIFICACION 3 3 3 3 3
PESOOVOLUMEN | 75 | 74 | 73 | 75 | 74
CARNE DERES | CARNE DE RES
9-13 AROS 5 ASADA EN ASADA EN 73 m& 102% | 101% | 100% | 102% | 101%
TROZOS TROZOS
CALIFICACION 3 3 3 3 3
PESL?E? oo EN( 55 | 52 | 53 | &5 | 6
. PUREDEPAPA | PURE DE PAPA PORCENTAJE
9-13 ANCS 5 S ah | Conpena 55 Ny | 94% | 94w | oo% | 100% | 101%
CALIFICACION 3 3 3 3 3
PESO O VOLUMEN
ENSALADADE | ENSALADA DE muesTREADD | &7 | 6 | B4 ] | 80
LECHUGA, LECHUGA, PORCENTAJE
9-13ANOS 5 e <o 8 R e, | 102% | 100 | oo [ o | oa%
GEBOLLA CEIOLLA CALIFICACION 3|l 3] 3] 3| s
PESO c; VOLUMEN | o5 | 100 | %0 | @ |
- PORCENTAJE
. 5 JUGO DEF JUGO DE FRESA %
9-13AROS DE FRESA o, | 100% | 102% | 91% | so% | o7%
CALIFICACION 3 3 3 3 3
FES g"c"-UME” 206 | 200 | 310 | 304 | 300
UVAS CON UVAS CON
913 ANOS 5 QUESODOBLE | QUESO DOBLE 300 mgg:é?gs 102% | 6% | 103% | 101% | 100%
CREMA CREMA ADE!
CALIFICACION 3 3| s 3| s
Para diligenciar este documento tenga en cuenta las siguientes convenciones y marque en calificacién el numero correspondiente: Marque: (3) CUMPLIMIENTO (1) NO CUMPLIMIENTO
OBSERVACIONES:

\

FIRMA QUIEN DA © RECIBE LA

INFORMACION:

NOMBRE(S) Y APELLIDO(S):

CEDULA DE CIUDADANIA:
CARGO:

[\

( Mp\.ﬂfp\a

B .
.

FIRMA PROFESIONAL QUE REALIZA
LA VERIFICACION:

- i
(dl«/b/a M

CAMILA MARTINEZ MURCIA

NOMBRE:
CEDULA DE CIUDADANIA: 1.032.437.178
CARGO: NUTRICIONISTA OPERADOR
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Pégina: 1 de 1
SUBDIRECCION LOCAL/LOCALIDAD: FONTIBON SERVICIO SOCIAL/MODALIDAD: COMEDOR COMUNITARIO
UNIDAD OPERATIVA: FLANDES
DIRECCION: Carrera 111 A#17a- 14 TELEFONO: 3133139066
FECHA (dd/mm/aaaa): 11/06/2024 OPERADOR: UNION TEMPORAL ALIMENTACION INTEGRAL
ALIMENTO O ALIMENTO O
PREPARACION PREPARACION Muestra n°® COLOR OLOR SABOR ASPECTO PROMEDIO CALIFICACION OBSERVACIONES
PROGRAMADA REALIZADA
d 1 8 8 8 8 8
SOPA DE PETO CON | SOPA DE PETO CON 5 - = . 7 5 5
DULCE DE LECHE | DULCE DE LECHE
3 8 8 8 8 8
1 8 8 8 8 8
ARROZ CON ARVEJA | ARROZ CON ARVEJA 2 - F = = - 5
VERDE FRESCO VERDE FRESCO
3 8 8 8 8 8
CARNE DE RES | CARNE DE RES ASADA ! - : - 2 8
£
ASADA EN TROZOS EN TROZOS 2 9 9 9 9 9 3
3 9 9 9 9 9
RE DE PAPA CON | PURE DE PAPA CON : : £ 2 - 2
PURE AP,
PEREJIL PEREJIL 2 8 8 8 8 8 S
3 8 8 8 8 8
ENSALADA DE ENSALADA DE 1 9 9 9 9 9
LECHUGA, TOMATE Y| LECHUGA, TOMATE Y 2 9 9 9 9 E 3
CEBOLLA CEBOLLA : = 3 S e -
1 8 8 8 8 8
JUGO DE FRESA JUGO DE FRESA 2 8 8 8 8 8 3
3 8 8 8 8 8
N iesn 1 8 8 8 8 8
UVAS CON QUESO AS CON QU
DOBLE CREMA DOBLE CREMA 2 8 8 8 8 8 3
3 8 8 8 B 8
OBSERVACIONES:

FIRMA PROFESIONAL :CAMILA MARTINE

NOMBRES Y APELLIDOS:

Q«QchMW

FIRMA COORDINADOR O RWSABLE:

NOMBRES Y APELLIDOS:

viha AQ:




