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Py 7

IBERVICK) SOCIALMODALIDAD: COMEDORES

[uuom OPERATIVA: COMEDOR CAMIZA

CARRERA 111 A 13000

IrsLEfouoan 8609805

DIRECCION:
OPERADOR: FUNDACION CELESTIN FREINET 4
. . : 3 JuLio: =
ey ENERO: [Fesrero: _ [marzo: [Aeri: wo:_([1) /D JUNIO:
(ddmmmvem) |~008To:13m1£‘ucpnem5: OCTUBRE: NOVIEMBRE: DICIEVBRE: |
[—FEGHA UNO (1) Ot mr_muu! “f| No. U
CRA RO OORCEPTO SAWTAR | 1) _ ) w07 | concerto [ oA BT "Caiaento M. | 00380 sweeo] QLR OCO DENTE
TAR! PORCENTAJE DE No.
FECHA DOS (2) CONCEPTO SANITARIO CONGEPTO NTAX DF ‘
NIVEL DE CUMPLIMIENTO
1. INFRAESTRUCTURA En Feb Mar Abr May Jun Jud Ag Sep Oct Nov Dic OBSERVACIONES
ETRCT[CTNCI|CTNC/[CTNE I[CTNCI[CTNC | CTNC [ CTNG | CTRC /[ CTRC/|[CTRE [ ETRE ]
NA NA NA NA NA. NA. NA. NA | NA | NA | NA
El establecimiento estd ubicado en Siio $8c0, no inundable y terenc
. de tecl drenaje. hmm&mﬁﬂnmdw
™ debido a las C ( (
12 [Losdress de » C AN c|l
Lss instalaciones estén profegidas conra entrada de polvo, Buvia)|
13 |suciedad, ovos cortaminamtes y el ingreso de plagas y animales| ( C
domésticos. Los sifores © refilas de drenaje se encuentan| L
Las ventanas y puertas, son de material QU NO generan JJ
wdcas, resisientss, No porosas y con acabados libres de grietas of \
14 |defectos que dificulien la impieza y desinfeccion. Los vidrios se C (_/
lencusntran en buen estado, cublerios con pelicula de seguridad of L
agin elemento pars preveny al estalido.
Cuerta con ventilacién divecta o indirecta sin generar incomodidad|
del personal. previene I8 condensacidn del vapor, pdvoyf&h
15 |remocién del cabr. Las s C ¢ e
_muw)mu-mum—umm
y faciita su impieza.
-.—_'lﬂ- Tesisientes, NO porosos, impermeables, noj
b L) y con fbres de grietas o (¢
46 |dcfectos quo dficuen ka Bmpicza y desinfoccién. Cuonta con C C
uniones redondeadas piso-pared y pared-pared de las &reas de c_,
de al Los pisos 38 mantenen|
sin exceso de fumedad Asl mismo; les estructuras)
cumnlen soc o daschin
NIVEL DE CUMPLIMIENTO
2. PLAN DE BANEAMIENTO En Feb Mar Abr May Jun Jul Ag Sep Oct Nov Dic OBSERVACIONES
[CTNCT[CING ] C/NC/[CINCI[CINCI[CINCI|CINCI/|C/INC/[CINCI|[CINCI|CINCI|CINC]|
NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA

La uwdad operativa cuenta con plan de saneamiento ajustado}
con los

8 la unidad y
2.1‘m&¢mm0mhmny ( e
r control de y manejo de residuos) C/
$0bdos.
Se fos progr del plan de
22 yse ol » de los (‘,

23

El agua utifizads en el establecimiento es potable

24

memkumummlm
las operaciones

25

meamampm.d
Bgua esté en constanie circulacion. (acueducto-tangue-puntos)

26

El tanque de aimacenamento de agus estd protegido y es de
capacidad suficients para un die de operacion,

el ol wd el
led

o™

27

Se impia y desinfecta periédicamente (minimo cada 6
meses), Control de lavado de tanques de almecenamiento de
agua (Verificar le autorizacién de le empresa para reskzar
esta acti ol de del tanque,
eo:h:w-wumdoblwm

ﬁr‘ﬁh\mh

C eI e

28

La unidad operativa cusnta con canecas con tapa y bolsa de
color de acuerdo & los residuos generados y son removidos
frecuertemente.

29

L.uid-dwnu-mwnu-bm-m
solidos, en buenas condiciones

210

‘ ' y del servicio de
alimentacién.
Existe drea para los
- Ao v
y fos pr se
y bajo lave.
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[T Paore 2005
2.11 | No se abservan combustibles Kquidos dentro de la unidad & tle le
operative (aasolioa. alcohol)
Control de Fumig: [t la fecha de fumigacion, i
212 |se realizd esta de . de la unidad t/ S| C
| operstiva)
NIVEL DE CUMPLIMIENTO
APOR' IMENT/ En Fab Mar Abr Jun Jul Oct Nov Dic OBSERVACIONES
2 e o CINC/cINC/|CINGICINGI[CINCI[CINC/|[CING/[CINC/[CING /[CINCI|CINCI{CING
__m_&_md_m_rm__m NA_ | MA | NA | NA | ma | wa
) El personal manipulscor cumple el ciclo de minutes establecido por| L C
! | SDIS pera los partcipantes L
ios de por of
32 pmum.mumwu ( L C C
aporte mutricional establecida en la minuta patron.
En la unidad operative las porciones se skven de scuerdo a o)
33 “mhmmwmummum ( ( Cc ("
Les delos len con los| C
34 M“whsmswum.m« ( ( c
| caracweristicas organolépticas).
as EMMWV-IM«M-I ( ( C c
p— y ipo de dieta cuando aplique.
A coroce @ ol Listado de Dietas}
36 |establacido por el profesional Nutricionista cuando apliqus, partiendo| m KJ’( &*
del bh o 4 e v . § .
BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA
NIVEL DE CUMPLIMIENTO
4_PERSONAL MANIPULADOR En | Feb | Mar | Abr | May | Jun | Ju | Ag | Sep | Oct | Nov | Dic P
cincijcincicincijcinc i cincijcinciicInei{cinc | cincilcincilcinelcine ]
NA | oNa ] oNa | o Na | Na | NA o NA | MA | na | Ma | NAa ] Na
e de tiona cortifh
41 ‘mmwﬁmmavaa c ( C/ L
| enregada inmediatamente llegue 2 i unidad operativa
Se toman s ias con as p que 3¢ sepa of
P que de de
e Whl © Gue heridas d k ‘ L (d
© diamea.
Bmmmmqmmmphdo
43 continuo y para ol personal manipulador de R C_ C
almentos
meamwmhomm
44 [Corifiquen el plan de « acorde a la) c

W?ﬂubzoﬂynmwmhmrbnu-

v | C

mirsmo de 10 horas anuaies .

as |° de \tiizan de)
color claro, mpio y calzado cermado.

mmmmmymalm

mm-)u-hm de las actividades af
-

o7 Las manos de los manpuladores se encuentran mpias y sin joyas,
5 las ufas estin cortas y sin esmakte.

Los empieados evitan pricticas como comer, beber, o fumar en las|
48 |aeas de almacenamiento, preparacion, momm-bq
resgo de contaminacitn del akmento.

80 lavan y i las manos de acuerdo 4|
49 mumummmwuw y antes|
de entrar en contacto con los alimentos.

Se observa que kdo o personal que ingresa @ senvicio de|
410 |[alimentacién cuenta con elementos de proleccidn Como gGomo
tapabocas y bata.

Cle
b 1 4
Cleo
¢ |t
e |

(

(
C
(
C
- o ot s, 41 ¢
(
¢
(
(

6. RECiBO Feb Mar Abr May Jun Jul A Sep Oct Nov Dic OBSERVACIONES

En
C/INC/[CINC/ICINC/|CINGI/|CINC/|CINC/|CING/|CING/|CINC/|CINC/|CINCI|CING/

se evita ol de estos con el piso.

52 |Dumnie el proceso de descargue de slimentos desde el camol C CJ C
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T S o o~ Pigm 1009

53

‘Ge tos shmentos de o rlesgo durantel

wertfican las wmperatres
54 |l recko (4 °C ++ 2°C)y 9o revisa \a foche de vencimiento de los}

58 wmm-mm'nnﬁh
snotacidn ln remisidn

Se mesiza ol diigenciamisnto del formato de Recepcidn de|

57 | samenmos.

Se cuerta -mwyuhmml

ss \w;mmnmm,my‘

C
C(t
A
hmnmunaﬂmh (, (
¢ |\
C (

ool |(C|le

NIVEL DE CUMPLIMIENTO

Los equipos de ° se b
€.11 |sisiados de las zones de coccidn para evitar ol sumento de g
dol 3

el Wal 4

e ° En Feb Abr | May | Jun Jul Ag Sep | Oct | Nov | Die n——
cinci|cinci|cinccINGI|CINC/|CINGI|CINCI| CINCI|CINC/|CINC/|CINC/] CINC/|
NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA
mmh&”mmr“n.
81 -Mnm-.onma'lﬁmm ( ( C. C
cadena de frio. 8°C.
5 dres do simacenamionio Se mantisns mpla, protegida de}
52 fimact cum pumder fos abmerwos. |l c)jcjc
Se simacenan los productos de acusrdo con las caracterisicas de) [
(3] los mismos en siios sdecusdos QU evilsn SU contaminacitn yl C C
| jubwemcion.
NIVEL DE CUMPLIMENTO
ALMACENAMENTO EN SECO En | Feb Moy | Jun | Ju | Ag | Sep Dic OBSERVACIONES
cINC/|CINC /| CINC/{CINCHCINCI|CINCI{CINC/CINGH{CI/NGI|CINCICINCICINC/)
NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA
o4 Se maiza aseo y desinfeccin semanal del cuaro de) C
woreo par e plagas. C
Existen estanies suficerms y en buen estado para e
| simacensmiento de s productos y se faciita su Empieza Y] [
| circusiacion de sire, lbs slmentDs estin dispuestos sobre palés o C C
es tarimas Empéas y en busn estado, elevadas del piso por lo mencs 15§ C
|contimetns ce manera que se permita la inspeccidn, mpiaza y}
| fumigacion. si es el caso.
Se ulizan emvases y recy para los}
o8 . e x contra 1) C (
contaminecion Cruzads, esios fecipienies estin  mpios |
artes de SU USO.
Los producios en simacenamiento estin rohdados con nombre,
57 | fecha de vencimienso, low cuando aplqus. C i\ clcC
Se lova el formato control de primeras entradas y primeras salidas|
L con el fin de garantizar ie rotacidn de los producios. L \ (\ C
NIVEL DE CUMPLIMIENTO
REFRIGERACION, CONGELACION Y DESCONGELACION | En | Fob | Mar | Abr | May | Jun } Ju Oct | Nov | Dic OBSERVACIONES
cinci|cinc/{cInc|CINCI|CINCI{CINCICINCI|CINC/|CINC/|CINCI{CINCICINC/
NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA
g9 [ capacidad del equpo es suficknts paa l frecuencia o [
necesidad de los alimercos que legan. (
Los equipos de 6n y C o
610 pars erme 0°C & 4°C y ( Cc
Congelacién debe ser -18°C o manor.

¢
¢
C
4

6.12 |Se lavan y desinfectan ios equipos, cada 8 dlas.

|~

Los equipos de relng: yo s
6.13 |oganizados; En congelacidn. cames crudas, en refngeracion]
ldcieos, cames orudas en relrigeracion, fruas y verduras

/'
)
~

Se registra en ol formato Control de emperatura de equipos de
614 y control de de equipos de Cong: Laf
|empersara de los slmentos 3 veces duranie el dis

615 Los slimentos se aimacensn en su empaque onginal o prowegidos|
| adecuadaments, asegurando el registro de ks feche de vencimiento.

646 |L°o% Producios cémicos se Bevan a refrigeracitn o congelscisn
se recben

Los alimentos que requie se s unal
emparatra menor de 8°C.

ea7

nf’f'f

s | ° n donde se los
tapados y

Se realiza ol proceso de auna
10 para evtar ol desarrollo de microoranismos pasando los alimentos

congelados & refrigeracién por un Sempo estimado de 24 horas|
aries de su preparacin.

e I D

(ﬂf‘\pr\(\
i Fal Ial (ol Ko
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NIVEL DE CUMPLIMENTO

7. PREALISTAMENTO, PREPARACION
s amey €n | Fob | war | Ao | may [ sn | su | Ag | Sep | Oct | Nov | D OBSERVACIONES

cincrcincieincerncicine|CINGI|CINCI|CINC/CINCIIEINCCINC/ICING
NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA

Las operaciones de produccion se resiizan en orden secuencial y)
7.1 | contrumments, con el fin de que no se produzcan retrasos indebidost
que permitan @l Crecimianto de MicrooManismos. &

El personal manipulador uiizar la asistencia por grupo de edad pany
72 |csicuar W canidad de simentos que debe utiizar pen cadny
| preparacion, eviando pérdidas de shmentos.

(]
2}

B personsl reshza o oporano del
73 | formato control de entrada y sakda de akmentos.
€l personal manipulador de m vertfica la fecha de
74 yhs fisicas y oger Sptmas de|
= u-——q---umnmmm
coocion.
El personal de reakza la e las}
primas y artes Oe al proceso seguny
s la tabla de solucién del plan de y sof
ol formmn .
Se evita que s » POr espacios super
™ ”“mhwhmp‘ty«y

m—n(mmmnm)nm
on o

77 coccién,  se
| prowgidos antes de ser servidos y & una persAra menor a2 8°C

(4

~

[
C
¢
C

~

E personal wakn o L oporuno dell
72 | sormatn Praparacian de simantos.

79 ] personsl manguiscor manpula con Usrsos adecuados evitandol
el contace dreco con las manos

E] personal manpuador hace bvado y desinfeccidn de las|

710 |superficies. equipos y menae uliizados artes y después de cada)
&-h.mmmlsmnwu

AL wi—-m“dﬁtm&lmdt—b

| $9TW00 Yo GISTUCION.

a.—nwa—-u-ﬁ,m.u

m—*mh—u’-m”hsﬂ

712#“”1&9&—““& C (
G wios durarts b 36n de E Q

de porciones dadia por o operador 3 cago del personal maniputador]

Oe alSmerEs.

Durarse I x de las X frias]

713 n--lmm-w-uu“rcy-m ( C (

| caiorses so mants 260°C. C

Al |l O

hhmhp
ad ol Val ol fal lall Hal Ead (ol Ka

c

N~~~ Sl e ~l—~ f\ﬁf\

En ol comedor el personal manputador de alimentos hacen uso)

Eee mo:—“h)y:'-hmmm:mymm ( Q (’ L

NIVEL DE CUMPLIMENTO

8.EQUIPOS Y UTENSILIOS En | Feb | Mar | Abr | Mey | Jun | Ju | Ag | Sep | Oct | Nov | Dic OBSERVACIONES
CINCI|CINCI|CINCI[CINCI[CINC/|CINC/|CINCHCINCI|CINCI|CINCIICINC/ICINCI
_NA | NA 1 NA { NA | NA L NA 1 NA L NA NA NA NA
Los equipos, %S, Mesas y on off
manep de asmentos contact drecto con el simento son de matenal]
‘--l:vh'ﬂm'm'nwmum
w»o mawnal desprendbie Que represente nesgo
i M““&mwum:m&‘: ( (— C
on Gplmas Ge 2300 y desifeccion. La
unidad operative Cusnta con los equipos, wenslios y menae para
prastar ol seracio. Q
Los slementos de cocine, 50 manGenen kmpics y organizados. Eff
e bmpeaza, desart ¥ 84cado del menaye se realiza def C
82 acuerdo con Io eslablecido en el plan de saneamiento de la unidad| L
wvmnmumm—u-umdm L C
£l menaje se on un recip © espacio ad o
busnas condicionss higknico santtarias
Antas de incar i distrbucitn de cada Sempo de comida ef personal
63 nmmwuumm"“ C (
(area do mesas ] ( k
ﬁ-‘nh‘byth
amam-‘mmumﬁm
a4 g orocto desting final. C c L (
FECHA UNO (1) DE FUMIGACION (ddimm/aaaa) EMPRESA CONCEPYO FECHA DEL CONCEPTO
04‘0‘“10!}'\ %\UCOP sawiao |03 Io‘S \uﬂ_}‘ EPREEA i) %&»ﬂ‘é\k
FECHA DOS (2) DE FUMIGACION (ddimmvaaaa) EMPRESA CONCEPTO FECHA DEL CONCEPTO
SANTARIO EMPRESA (ddmarveasa)
FECHA UND (1) LAVADO DE TANQUE DE ‘ ’ CONCEPTO
phioprommaadn o lo4 gy | memems kgocof| 2o 03 |03 [y Toad o EAtAB (£
FECHA DOS (2) LAVADO DE TANQUE DE b
AGUA (dd/mm/aaaa) EMPRESA o w;'u;?m
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OBSERVACIONES

EGIﬂ'RAR NOMBRE Y FIRMA CADA MES

£/ ' 2
e T2 (48 Oy e T [l
- ponsable 3
Nombee Profesions | K - (Al Mﬁm Uy ?ﬂw‘:‘f °§|ﬁv‘ﬂ‘7¢ t-% F(:;’ bsaae
WATAL — Y = 7 ” Nombre Respansable aﬂw . Fima
mnmmun’,' Y;‘:;'/ r,zt | 7 "fi i pima: A UJ-/‘( ——ire Resarsable oS g'(o/&« < i’j: Fima: |/
Nombre Profesional: Fima: Y
wicllive (2 onte —
Nombre Profesionat Fima: Coordinador: Y
. Nombre Responsable o Fima:
Nombre Profesional Fima: CSM!%EE
Nombre Profesional Fima: Nombre Responsable o Fima:
- %“o Firma:
Nombre Profesional; Fima: ccomn%or
Nombre Responsabla o Fima:
Nombre Profesional: Fima: Cm&%ﬂ: -
Nombre Profesional: Finma: cooud%I. i Fima:
Nombre Responsable o Fima:
Nombre Profesional: Fima: CMM%
Nombre Profesional: Fima: M—_ﬂ-oﬂw'&h Fima:
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SECRETARIA DE INTEGRACION SOCIAL

PROCESO PRESTACION DE SERVICIOS SOCIALES

FORMATO INSPECCION PLAN DE MUESTREO PORCIONES SERVIDAS

Cédigo: FOR-PSS-252

Versién: 3

Fecha: Memo 1202303942 -
20/12/2023

Pagina: 1 de 1

SUBDIRECCION LOCAL /
LOCALIDAD:

SUBA

SERVICIO SOCIAL:

COMEDORES

UNIDAD OPERATIVA:

COMEDOR CANIZA

FECHA DE EVALUACION:

(DD/MM/AAAA)

24/8/2024

COBERTURA ATENDIDA HOY:

300

CODIGO SIRBE
UNIDAD
OPERATIVA:

NOMBRE DEL PROFESIONAL

EVALUADOR:

CAROLINA GIRALDO CORREA

ROL O CARGO -
SUBDIRECCION
TECNICA:

TIEMPO DE COMIDA A
VERIFICAR:

ALMUERZO

NUMERO DE
MENU:

12

NUMERO DE MUESTRAS

RESULTADO

NUMERO

GRUPODE | 1o7AL DE

EDAD

EVALUADO EVALUAR

MUESTRAS A

MENU PROGRAMADO

MENU REALIZADO

PESO O
VOLUMEN
SERVIDO

ESTABLECIDO

ITEMS QUE
EVALUAN LA
VERIFICACION

20

CUMPLE [NO CUMPLE

6-8 ANOS 2

CARNE DE RES
COCIDA EN TROZOS

CARNE DE RES
COCIDA EN TROZOS

31

PESO O VOLUMEN
MUESTREADO

32

31

PORCENTAJE
ADECUACION

103.23

100

CALIFICACION

3

6-8 ANOS 2

ARROZ CON
CILANTRO

ARROZ CON
CILANTRO

87

PESO O VOLUMEN
MUESTREADO

88

90

PORCENTAJE
ADECUACION

101.15

103.45

CALIFICACION

3

6-8 ANOS 2

ENSALADA DE
LECHUGA, TOMATE
Y CEBOLLA
CABEZONA

ENSALADA DE
LECHUGA, TOMATE
Y CEBOLLA
CABEZONA

40

PESO O VOLUMEN
MUESTREADO

39

42

PORCENTAJE
ADECUACION

97.5

105

CALIFICACION

6-8 ANOS 2

EN EL SANCOCHO
EL TUBERCULO

EN EL SANCOCHO
EL TUBERCULO

PESO O VOLUMEN
MUESTREADO

PORCENTAJE
ADECUACION

98.2

98.2

CALIFICACION

3

6-8 ANOS 2

SANCOCHO

SANCOCHO

240

PESO O VOLUMEN
MUESTREADO

243

241

PORCENTAJE
ADECUACION

101.25

100.42

CALIFICACION

3

6-8 ANOS 2

JUGO DE MARACUYA

JUGO DE
MARACUYA

240

PESO O VOLUMEN
MUESTREADO

241

244

PORCENTAJE
ADECUACION

242

240

CALIFICACION

3

6-8 ANOS 2

MANDARINA EN
CASCOS CON
QUESO DOBLE
CREMA

MANDARINA EN
CASCOS CON
QUESO DOBLE
CREMA

85

PESO O VOLUMEN
MUESTREADO

86

84

PORCENTAJE
ADECUACION

101.18

98.824

CALIFICACION

3

3

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

OBSERVACIONES:

FIRMA QUIEN DA O RECIBE LA

INFORMACION:

NOMBRE(S) Y APELLIDO(S):

CEDULA DE CIUDADANIA:

CARGO:

e

Lo

CAROLINA GIARLDO CORREA

1,012,365,685

NUTRICIONISTA

FIRMA PROFESIONAL QUE REALIZA
LA VERIFICACION:

NOMBRE:
CEDULA DE CIUDADANIA:

CARGO:




Cédigo: FOR-PSS-246

NOMBRES Y APELLIDOS: ((“QMM mgzy lé‘)

NOMBRES Y APELLIDOS:

aig]
E_d PROCESO PRESTACION DE SERVICIOS SOCIALES Versién: 1
T —— FORMATO EVALUACION DE CARACTERISTICAS ORGANOLEPTICAS Fecha: Memo 1202303942 - 20/12/2023
SECRETARIA DE WTEGRACION SOCIAL Pégina: 1de 1
SUBDIRECCION LOCAL/LOCALIDAD: SUBA SERVICIO SOCIALUMODALIDAD: COMEDORES
UNIDAD OPERATIVA: CANIZA
DIRECCION: TELEFONO: 313 8699805
FECHA (dd/mm/aaaa): 24/08/2024 OPERADOR: FUNDACION CELESTIN FREINET
ALIMENTO O ALIMENTO O
PREPARACION PREPARACION Muestra n® COLOR OLOR SABOR ASPECTO PROMEDIO CALIFICACION OBSERVACIONES
PROGRAMADA REALIZADA
1 8 8 9 8 8
O CoCDAEN |  CARNEDERES 2 9 8 9 8 8
COCIDA EN TROZOS
RG0S 3 9 8 9 8 8
ARROZ CON ARROZ CON ! 2 g 2 3 53
CILANTRO CILANTRO s 2 - g g S0
3 9 9 8 8 8.5
LECHUGA, TOMATE|, _ ENSALADA DE ! s : 2 d LIS
Y CEBOLLA LECHUGA, TOMATE Y 2 9 8 9 7 8
CABEZONA CEBOLLA CABEZONA 3 8 8 9 7 8
1 8 8 9 9 85
EN EL SANCOCHO | EN EL SANCOCHO EL 2 9 9 9 9 9
EL TUBERCULO TUBERCULO
3 8 8 8 9 8,25
1 7 7 7 7 7
SANCOCHO SANCOCHO 2 7 8 7 7 7,25
3 7 8 8 7 7.5
GO DE 1 9 8 9 8 9
MARACUYA JUGO DE MARACUYA 2 9 8 9 8 9
3 8 9 8 8 9
[~ MANDARINA EN
MANDARINA EN 1 8 9 7 7 9
R CASCOS CON QUESO 2 8 7 7 7 9
QUESO DOBLE DOBLE CREMA
CREMA 3 9 9 9 9 9
OBSERVACIONES:
y Al
FIRMA PROFESIONAL : UJ( FIRMA COORDINADOR O RESPONSABLE:
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