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PROCESO PRESTACION DE SERVICIOS SOCIALES

Fecha: Memo 202303942 - 201272023

Pégina: 108 5

SUBDIRECCION LOCAL: FONTIBON

issmcuo SOCIAUMODALIDAD: COMEDOR COMUNITARIO

]tmmn OPERATIVA: FLANDES

244

DIRECCION: CARRERA 111A#17A 14 [reLerono: 3133130088
OPERADOR: UNION TEMPORAL ALIMENTACION INTEGRAL
P ENERO: 3 ABRIL: mAYO JUNIO: 210672024 Jawo Y5 /CF72
y AGOSTO: EMBRE: BRE: M {voviemere 02 11- 24 |piciemsse |
:
FECHADHD PHEANITRICH 1800172024 cdncerTo | FAvoRaBLE | PONCENTAR DE 95.50%{ 1% AS02C 122872 |susmED SUR OCCIDENTE ESE
FECHA DOS (2) CONCEPTO SANITARIO o PORCENTAEDE No.
(adimmvases) e CUMPLMENTO ACTA iy
NIVEL DE CUMPLIMIENTO
1. INFRAESTRUCTURA en | Feo | Mor | aoc [ may [ o | su | ag [ seo [ oot [ mov [ o OBSERVACIONES
CINC/|CINCI[CINC/ICINC I CINE 1| CINCT|CINE | TNC /IC THE T TNE TG TN T
NA Na | wa NA | MA MA NA NA NA HA NA
«1C|C|C)C]c
<
=
«1¢|C|C|C |c
1¢|C|C|C]c
= 1C ¢
mallas antsectos (anec) en buen estado, de matenal na conosivol C
'y facilita su impieza.
¥ son que o generan|
toxicas no porosos, no|
¥ con libres de grietas of
1 |defectos que dficuten ia kmpiezs y desinfeccién. Cuenta con " C "
y pared-pared de las dreas de L C
de Los pisos se
NIVEL DE CUMPLIMIENTO
2 PLAN DE SANEAMIENTO En Mar | mee | way sep | ot [ wov [ De OBSERVACIONES
I TRCIETREIETRCHE CINGI|CINGI|CINC|CTNG ]
NA NA NA HA NA NA A NA

21 [programas estabiecidos tales como manejoe de agua, C C
limpieza y desinfeccion, control de vectores y manejo de|
residuos solidos.
Se p los rogr del plan de
2.2 |saneamiento y se verifican el correcio diligenciamiento de los e
Tormatos.

2.3 |El agua utilizada en el establecimiento es potable

24 lias operaciones

El suministro de agua y su presion es adecuadc para todag

puntos

Cuenta con tanque de aimacenamients de agua potable, el
25 agua esta en constante circulacion. (acueducto-tanque-

El tanque de de agua estd protegido y es

28

de capacidad suficiente para un dia de operacion.

N ISP NN D

utilizados)

Se (impia y desinfecta periddicamente (minimo cada 6
meses), Control de lavado de tanques de almacenamiento
27 de agua (Verificar la autorizacion de la empresa para realizar
g esta sctividad, el cerificado de mantenimiento del tanque,
con las respectivas fichas técnicas de los productos

28 |color de acuerdo a los resid

La unidad operativa cuenta con canecas con tapa y bolsa de

o y son
del drea del servicio de alimentacién frecuentemente.

M

29

La unidad operativa cuenta con drea de aimacenamiento
temporal de residuos sdlidos, en busnas condiciones
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No se observan combustibles liquides dentra de 1a unidad
operativa (gasolina, alcohol)

>

212

Control de Fumigacion. (relacionar ia fecha de fumigacion, si
s realiz6 esta actividad de acuerdo a necesidad de la
unidad operata)
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NIVEL DE CUMPLIMIENTO

3. APORTE ALIMENTARIO

May | Jun

Ag

| NA | NA

34

€ personal manipulador cumpie o cicio de minutas establecido por|
Ia SDIS para los participantes

Jul
CINCHCINCHCINC/CINCHCINCACINCICINC/|C/NC
NA

NA | NA

c
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C/NC/|

OBSERVACIONES

32

33

En is unided operativa las porciones se sirven de acuerdo a lof
wmhmmﬁ\wwaﬂuwm

plan de servidas).

Las de los cumpien con los)
criterios establecidos por ja SDIS (aplicar formato evaluacion de
CaraclerwIcas organciepticas).

35

€l personal manipulador conoce y esid pendiente de solicitar el
Reporte asistencia de participanies y tipo de dieta cuando splique.

C
c
L
c
C
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El personal manipulador conoce e implementa of Listado de Dietas|

cuando apiique, partiendo|

por el pr
del estado muricional y 5P
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4. PERSONAL MANIPULADOR

§
§
£

CINC/|CINC/CINC/CINC
NA NA
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CINC /|

CINC/CINC
NA

OBSERVACIONES

41

B personal ¥ de tiene
controles periddicos vigentes, asi como, Hq-nemm
eniregads inmediatamente Segue & t unidad operativa

O

42

Se toman les medidas necesanas con iBs personas mﬂwn
sospeche que padezca de

por los almentos, ﬂﬂmmm irritaciones|
cuténeas o diames.

43

El contratista cuenta con registros que cerifiquen un plan de
capacilacion continuo y permanente para e personal manipulador de|
abmentos.

44

mmummwmmm
pian de acorde a in|

wmnumny-mqnmm_
| minimo de 10 horas anuaies.

45

Los manipuladores de aimentos utlizan uniforme complelo, de
color claro, impio y calzado cerado.

48

Los hacen uso ¥ de los

(oo, Bcorde 2 kg
Mmlmhmwum-
CAIgo.

47

Les mancs de los menipuladores se encuentren Empies y sin joyas;
las uflas estin cortas y sin esmalte.

Los empleados evitan practicas como comer, beber, o fumar en las|
dreas de aimacenamiento, prepamacion, servido o an donde exista)
|riesgo de contaminacion del alimento.

49

Los ¢ laven y las manos de acuerdo al
prolocolo de lavado de manos en cada cambio de activided |
antes de sntrar en contecto con los alimentos.

410

Se¢ observa que lodo el personal que ingresa al senvicio de|
almentacion cuenta con elementos de proteccion como QOO
tapaboces y bats
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5. RECIBO

NIVEL DE CUMPLIMIENTO

1

51

Los alimentos sa reciben en un lugar impio y en condiciones que
eviten su contaminacion, ateracidn y defios fisicos

CINC/|CINC/|CINC/|

C/INC /]
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OBSERVACIONES

52

Durante el procesc de descargue de aimentos desde el camo
|transportador se evita el contacto de estos con el piso.
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Se inspeccionan los alimentos e insumos, pere determinar si|
cumpien con lss especificaciones establecidas en las fichas|
53 [ncnices. Se realza verificacion de Ja celdad y cantidad de los c C C
simentos recibidos. Se revisa el rohdado de los almentos segun| C C
 vigarte
Sa verifican lés lemperaturas de los aimantos de allo riesgo durante
54 |efrecibo (& °C +4 2°C) y se revise la fecha de vencimiento de los) c C
ClelclC
Se m e peso de los simentos recibidos empleando las) c
55 c
o oo e Lle|€lC e
Se dewsshven los alimentos gue no cumpien con les
56 |especticaciones establecidas en las fichas lécricas y se reaiza 1 c ( C C L
ke 1 s ¢
. |Se reslizs o diigencismiento del formelo de Recepcion de;
o [ c clelele
55 |S% cusnta con los elementos necesarios y en busn esiado pera e C C C
receocion de simentos (bascule. gramera, lermamero y canastilas). C_ C
NIVEL DE CUMPLIMIENTO
dun | Nov | Dic
6. ALMACENAMIENTO o r e o o OBSERVACIONES
C/NCHCINCHCINC/ACINCHCINCIHCINCI|CINCI|CINCHCINCACINC/{C/NC/CINC
NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA
Los aimentos de ako nesgo microbioldgico (Hcteos y camicos etc )
§1 |son simacenados en un liempo no mayor a 10 mimtos asegurando, c C C— C C
cadena de frio, temperatura méxima 6 °C. C
E érea de almacenamiento se mentiene Empia, protlegids de
52 |insacios o slementos que puedan contaminar ios aimentos. e C C_ r‘ C C
Se aimacenan los prOGUCtos Oe Acuerdo con ks caracteristicas de|
53 [ios mismos an stios Qe evien su r c C G C c | C
NIVEL DE CUMPLIMIENTO
ALMACENAMIENTO EN SECO By yifeni | e | o | Wil e e ]S ) Ot ) OBSERVACIONES
CINCACINCACINCHCINCHCINCACINCACTINCIICINCACINCAC/NCI/ICINC/ICINCG
NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA
Se reaiza aseo y desinfecoon semenal Oel cuato de| L
i pora evtara e logas. c i |C o |C
Existen estantes suficienles y en buen eslado para of
aimecenamiento de los ﬂm y se facilta su impleza v -
85 ion de aire, los sobre palés o c C
tarimas kmpias y en buen estado, mummbmm
certimelros de maners que se permita is inspeccidn, impiezs v C
fumigaciin, si es el caso.
Se dilzan ervases y para o)
& contra fa) e
II“OI.IIHO
&7 Los productos en aimacenamiento estén rohdados con nombre.| ¢
fecha de vencimiento, lote cuando apiue. C C C e
Se leva ol formato conirol de primeras entradas y primerss salidas
82 | coneifinde a rotacitn de los < C C E
NIVEL DE CUMPLIMIENTO
REFRIGERACION, CONGELACION Y DESCONGELACION Eu_j b } Mer | Mo | My ] e 29 | od Do OBSERVACIONES
cINCACINCACINC/CINGACINCCING /| leincrcincrcine fcrncy
NA NA NA NA NA NA NA NA NA
del equipa es L] it 0
T o ¢ ( (/
Los equpos de ¥y C s
810 para enire 0°C & 4°C | c C C
Congelacion debe ser -18°C o menor.
Los equipos de
an uaummmmmdmah (4 C’ CI
del equipo
€12 |Se lavany desinfectan los equipos, ceds 8 dias. c (o ('
Vi
Los equipos de vlo se
€13 |organizados; En congelacién: cames crudes, en c C

Mctecs, cames crudas en refrigeracicn, frutas y verduras

Se registra en ol formato Control de lemperahua de md&
614 y control de de equipos de <
temperalura de los aimenios 3 veces durante of dia

815 Los almentos se almacenan en su empaque ofiginal o protegidos|
el registro de la facha de

Los productos camicos se levan a refrigeracidn o congelacion|
| mmediatamente sa reciben ¢

Los almentos que requieren refrigeracion se eimacenan a una

Lol {temperatura menor de 6°C.

6818

Los recipientes o empagques en donde s¢ mantienen os alimentos|
y
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7. PREALISTAMIENTO, PREPARACION COCCION, SERVIDO Y En Cat Mar A Way dun Fl Ag
DISTRIBUCION

g
3

CINC INCH|CINC/|C/NCHCINC | CING I C INC /| CINC, CINC I CINC
NA A L)

Las operaciones de produccidn se maleat an onfen secuendlal v}
74 con el fin de que 3 c

s

El parsonsl mangsdsdor uilzar s ssevercis por grupo de eded pers)
72 |csiculer la caridad de slimenios cus debs ullioer pa cedal Ic c
| preganacion evearco perdies de slmenros

B personsl margpuisdor resliza ef diigenciamiento oporuno ded)
fommato cortmi de erreda y salids de slimentos.

12

| mastevian primas, y ontes. de agun|
in wbia de sohcion desinfeciarts del plar de sareamisnio y e

ol formueo parinents
Sa evia que oo dRErTN S8 MErIpUen (OF SIENCOE SUprTe o | c ¢
A0 minuios o ke iempenures de Gelgo, (+8°C y <B0°C).

5
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Los slmanios ( lcwos, jugos, enssladi, cames frias) que roj
17 |mauersn cocoidn, S8 Manlenen on mecpiencies o empagues| lc c
da nar ¥ menor a 8°C
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C
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farmas Preperscdn de

&l gnda ot adeciados eviando
diracito con les manos.
penonsl manipusdor hecs levado y desifeccitn de e
710 | superfices, equipos y menge Liimcos aries y despuds de cadal C c
[Er un lapso de Sempo ro mayor @ 5 mruios se Teskadan low)
711 |dlemenios preparados desde o siio de coccidn hasia el dres de) jIc <
serdo o disTiucion
[El psrsoral maripulador dusnte ef servido y distribucion & o)

pariciparies cumple con ias porconas eswbiscides por ke SDIS)
sagln grpo eardo y o de dela olwcils aplcando los e P
adouiddon d

Oalci D In|o | PG
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~

de porciones dads por e cpmndor 8 cargo del pemonsl margdetorn
|8 almarios.

Durants la disvibs las. de s frias|
7.0 [se mantensn & un NGO MenK © igusl B°C y les preparsconss| Ic c
caberims on e 80°C.

Er o comador e penonsl manpulador de dimenton hacen uso|
[pemurants y adeciado de ks slmanios de [romccidn (gomo, e c

Nl olelololalalo ol ]o [ k5]

plafo

lapaboces desechablie) y Gene uUN TEID MESPEIDSO y emable heck)
k05 parscipanies y profesionakes.

Jun
CINCHCINCHCINCI|CING I cl'_ﬁ.f CINCI|C/NCIjCINCACINCHC
A NA A

e
;
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Los wouipos, supericies, mesan y MesoMes empieedos en
|marege de smerics cortacd dFecn of o aer sor del

| restarial sartaro, da 8ol bmpusra y deaireccte. ro weren e C (
ju matensl un fesgo pars c c

rocuidad osl shmaro. Los squpos del senico de dlmenacon se)

“ urided opersive. Verfigue que no se uilkos ales de tele pars e

[E)
sl 03180 bmgran y OMQantadas pane 108 paricipantes

El proceso de desconide se mealizs sagin las indicacinees. del drsef
m

FAVORABLE T s 1122023

FECHA DOS (2) DB FUMIGACION (ddmmvassa) Wl"il‘l"l: S, '*m'"mm F@W\h\l_

FECHA LINO (1) DE FUMIGACION {dd/mm/sasa) 442024 EMPRESA

s s | ) 1221915

12202

FECHA DEL CONCEFTO
EMPERA (atriasme)

FECHA UNO (1) LAVADO DE TANOUE DE
AGUA (ddmervanss)
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OBSERVACIONES
i RAR NOMBRE Y FIRMACADAMES =

e o | (7Y, [ Q Malled mme | CAMPLGH ot Bl g e

rorere oo | NVegle. X jashvandd| " g) v pfD Commar Wi

e .A)-“".ll X\ ulree T | fm?hn Coordnaor : iﬁm':

pize oot | \ichls -’(%dmn}l e Covtmeder T e | P

Nombre Profesional: p)( (Z’. Gl A - Hombre Responsabie © iry —

Nombre Profesionst | [ ;Ka A'é" A | EQ“Q tag W" ! Fima:

Nombre Profesionai Fiema: Napcamtie g Firma.
Coordnadar:

Nombre Profesional: Firma ‘Nombre Responsable o —

Nombre Profesional Firma: mwa o

Nomtre Profesional: Firma: m"'ﬂ.ﬂm" P

Nomibre Profesional Firma: mwo Firma:

Nomiwre Profesional Firma: T et Firma:




PROCESO PRESTACION DE SERVICIOS SOCIALES

Codigo FOR-PSS-262

Version: 3

Fecha: Memo 1202303942 -

ALCALDIA MAYOR 2011272023
. FORMATO INSPECCION PLAN DE MUESTREO PORCIONES SERVIDAS
AFCRFTAGIA (F ITFORACK S 30 1A Pégna: 1 de 1
SUBDIRECCION LOCAL / FECHA DE EVALUACION
LOCALIDAD: FONTIBON _I SERVICIO SOCIAL COMEDOR COMUNITARIO UNIDAD OPERATIVA 113876-CCCP 09-005 FLANDES (OOMMAAAA) 08/11//2024
CODIGO SIRBE ROL O CARGO -
COBERTURA ATENDIDA HOY 208 UNIDAD 113879 "OMSREEVDEUPA';%?SD"‘“ ERIKA DAYANA ORTIZ VELOSA SUBDIRECCION NUTRICIONISTA
OPERATIVA TECNICA
TIEMPO DE COMIDA A NUMERO DE 1
CCrIFCAR ALMUERZO e 5 NUMERO DE MUESTRAS RESULTADO
GRUPODE | FOMER0 prop. , it ITEMS QUE
EDAD AMADO MENU REALIZADO EVALUAN LA 1 2 3 4 5 8 7 8 -] 10 1" 12 13 14 15 18 17 18 19 CUMPLE |NO CUMPLE
EVALLADG; |MUESTRASA | PROGR SERVIDO VERIFICACION
EVALUAR ESTABLECIDO
PECHUGA DE PECHUGA DE T s5 | 5
MUESTREADO 50 | s3 | so 1
.13 Afios 5 POLLO EN POLLOEN s0 PORCENTAJE 3
TROZOS EN TROZOS EN | ADECUACION 100 106 100 110 102
SALSA BLANCA | SALSA BLANCA i i : . . % P
PESO O VOLUMEN
ARROZ CON ARROZ CON _M&EJBEASEO 154 ] 140 | 188 § 156 | 151
913 AfIOS 5 ALVEJA VERDE | ALVEJA VERDE 147 CEN 3
SECA SECA | ADECUACION | 1048 | 9524 | 1054 | 1081 | 1027
Eu.ncwo?__ 3 3 3 3 a
PESC O VOLUMEN
. e | _MUESTREADO | 52 | 46 | 65 | 51 | 60
VERDURAS VERDURAS PORCENTAJE
813 AROS o HUEVO HUEVO 0 | apecuacion | 104 | o2 | 130 | 102 | 100 2
CALIFICACION 3 " 4 a 3
PESO O VOLUMEN
| MUESTREADO 47 | 42 | 45 | 45 | 24
PAPA COCIDA PAPA COCIDA PORCENTAJE
13408 9 CON CASCARA | CON CASCARA » | apecuscion | 1237 1105 1184 | 1184 8318 1
CALIFICACION 1 1 1 1 .
PESO O VOLUMEN
245 | 235 | 242 | 245 | 220
PORCENTAJE
0-13 AfloS 5 SOPA DE FIDEOS | SOPA DE FIDEOS 240 e 3
CALIFICACION 3 3 3 3 3
PESCO VOL”D“OEN 917 | 300 | 320 | 300 | 270
JUGO DE TOMATE | JUGO DE TOMATE PORCENTAJE
913 A0S 5 it S 300 102% | 102% | 100% | 100% | 100% 3
CALIFICACION 3 3 3 3 3
. PESOOVOLUMEN | oc | a5 | 62 | 80 | 78
| MUESTREADO
- MELON CON MELON CON PORCENTAJE
813 Aflcs 5 St YOGURT 8 o, 102% | 102% | 100% | 100% | 100% 3
CALIFICACION a 3 3 3 3

Para diligenciar este documento tenga en cuenta las siguientes convenciones y marque en calificacion el nimero correspondiente: Margue: (3) CUMPLIMIENTO (1) NO CUMPLIMIENTO

OBSERVACIONES:ScmmmMaWﬂMNMmﬂuWun-ﬁmnoaqmmiunu fios y excede el tamafio de porcion estipulada al grupo etareo.

FIRMA QUIEN DA O RECIBE LA

INFORMACION:

NOMBRE(S) Y APELLIDO(S):

CEDULA DE CIUDADANIA:

CARGO:

7 )
MARTHA ASTRID JEDEZ BERMUDEZ
20635948

RESPONSABLE DEL SERVICIO

FIRMA PROFESIONAL QUE REALIZA

LA VERIFICACION: FRia OR13
NOMBRE: ERIKA DAYANA ORTIZ VELOSA
CEDULA DE CIUDADANIA: 1.098.713.004
CARGO: NUTRICIONISTA




Cédigo: FOR-PSS-246
' PR00236 PRESTACION DE SERVICIOS SOCIALES | Versidn: 1
NCNDINIOR FORMATO EVALUACION DE CARACTERISTICAS ORGANOLEPTICAS Fecha: Memo 1202303942 - 20/12/2023
SECRETARIA DE INTEORACION S00AL P
SUBDIRECCION LOCAL/LOCALIDAD: FONTIBON SERVICIO SOCIAL/MODALIDAD: COMEDOR COMUNITARIO
UNIDAD OPERATIVA: 113879 -CCCP - 005 FLANDES
DIRECCION: KRA111AN®17A-14 TELEFONO: 3133139066
FECHA (dd/mm/aaaa): 81112024 OPERADOR: sDIS
ALIMENTO O ALIMENTO O
PREPARACION PREPARACION Muestra n° COLOR OLOR SABOR ASPECTO PROMEDIO CALIFICACION OBSERVACIONES
PROGRAMADA REALIZADA
PECHUGA DE POLLO | PECHUGA DE POLLO 1 8 8 8 8 8
EN TROZOS EN EN TROZOS EN 2 8 8 8 8 8 3
SALSA BLANCA SALSA BLANCA 3 8 8 8 8 8
ARROZ CON ALVEJA | ARROZ CON ALVEJA ] 2 g g : .
Vi
VERDE SECA VERDE SECA 2 8 8 8 8 8 3
3 8 8 8 8 8
VERDURAS CON VERDURAS CON : : : g : :
HUEVO HUEVO 2 8 8 8 8 8 3
3 8 8 8 8 8
PAPA COCIDA CON | PAPA COCIDA CON - 2 § 2 = g
CASCARA CASCARA 2 8 8 8 8 8 3
3 8 8 8 8 8
1 8 8 8 8 8
SOPA DE FIDEOS SOPA DE FIDEOS 2 8 8 8 8 8 3
3 8 8 8 8 8
SORBETE DE SORBETE DE : 2 g g . :
MARACUYA MARACUYA 2 8 8 8 8 8 3
3 8 8 8 8 8
1 8 8 8 8 8
MELON CON YOGUT | MELON CON YOGUT 2 8 8 8 8 8 3
3 8 8 8 8 8
OBSERVACIONES:
FIRMA PROFESIONAL : Felky Oper 3 FIRMA COORDINADOR O RESPONSABLE:

NOMBRES Y APELLIDOS: ERIKA DAYANA ORTIZ VELOSA

NOMBRES Y APELLIDOS:




