Cédigo FOR-PSS-248
PROCESO PRESTACION DE SERVICIOS SOCILES Version 1
iy FORMATO ACOMPARAME NTO OPERACKN DEL SERVICID DE ALMENTACKON MENSUAL Feche Momo 002303042 - 20°1272023
Pe——— Pigra 1025
SUBDIRECCION LOCAL: SUBA lSERVlCIO SOCIAL/MODALIDAD: COMEDORES Iw DAD OPERATIVA: COMEDOR CANIZA
DIRECCION: CARRERA 111 A 13998 —lrELEFowma 8699805
OPERADOR: FUNDACION CELESTIN FREINET
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FECHA DOS (2) CONCEPTO SANITARIO P PORCENTAJE DE SUBEED
] (dd/mm/aaas) i iailld QMPLMENTO AGTA.
NIVEL DE CUMPLIMIENTO

1. INFRAESTRUCTURA En Feb | Mar | Abr | May | Jun Jul

C/INC/|CINCI/|C/NCI/|CINCI|CINCI|C/NC/|C/NC/|CINC/|
NA |NA NA

C|C
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OBSERVACIONES

Nov Dic
C/NC/|C/INC/
NA NA_

El establecimiento esta ubicado en sitio seco, no inundable y terreno)
de facil drenaje. No existen fesgos de contaminacién para el servicio)
de debido alas ias de los ak

de la edificacion

11

r-\

Oct
CINC/
NA
d

a

N

Lss instalaciones estdn protegidas contra entrada de pohvo, Buvia,|
suciedad, otos contaminantes y el ingreso de plagas y
domésticos. Los sifones o rejilas de drenaje se encuentran|
asegurados y en buen estado.
Lnsmypmms son de material que no generan sustancias|
WXICSS, resi y con dos fibres de grietas o
14 Mmmumymmmu
encuentran en buen estado, cublertos con pelicula de seguridad of
alg(n elemento para prevenir al estaflido.
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mallas ant-nsectos (anjeo) en buen estado, dnrnamﬂnoaormsho
yfmmm

y con i‘xesdagnetasn ( [ C

el “1CIC

NIVEL DE CUMPLIMIENTO

Abr | May | Jun | Ju Ag | Sep | Oct | Nov | Dic OBSERVACICNES
I[CTNCT[CINGI|CINCI|CINCI|C/INGI|CINC/|CINCI|CINCI[CING]
NA NA NA NA NA NA NA

16

sin excesc de humedad Asi mismo; las estucturas]
< den can In aotark fdgscr

2. PLAN DE SANEAMIENTO En Feb
C/NCI/|GING/|C

F
3
E

La unidad operativa wsru con pian de saneamiento ajustado)
a la unidad y con los progr .
2_1wmubsmmpdeagnhmezay L(

0

.| &

desinfeccién, control de vectores y manejo de residuos
sOBdOS.

Se er impi dos los pr del plan de
22 J y se verifican el dili iento de los
formatos.

2.3 |Elagua uliizada en el establscimiento es potable

24 Esunumdeaguysuprenmnesndaandopmnodss

Mmm&ﬂm«mamm el
25 |aguaesté en que-puntos|

)

\}

Q
C
¢
o

El tanque de almacenamiento de agua esté protegido y s de

26 capacidad suficiente para un dia de operacién.

_~ || |

Se limpia y desinfecta periédicamente (minimo cada 6
meses), Control de lavado de tanques de almacenamiento de
agua.(Verificar la autorizacién de la empresa para realizar Q
esta actividad, el certificado de mantenimiento def tanque, (

con las respectivas fichas técnicas de los productos
utilizados)
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28 eobrdsnwsrdnalocmid.mgemmbsywnnnmldol C

La unidad operativa cuenta con 4rea de almacenamiento
lenvoml da resutm widoa en huema condiciones C
29 C

y del servicio de

1~
e
o
ole
N
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Existe drea exchsiva para los prodt imicos utilizados C
(deterg: , desinf plag )y como

2.10 s, 108 p se

encuaniran dabu!armme rotthdos y bnp lave.
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™ Cédigo FORPSS 248
Eud PROCESO PRESTACION DE SERVICIOS SOCILES PARA LA NCLUSION SOCIAL Version 1
oty FORMATO ACOMPARAMENTO OPERACION DEL SERVICIO DE ALIMENTACION MENSUAL Focha Moma 202303042 - 20/12/2023
SR ARATE SR S50 o (a8
NIVEL DE CUMPLIMIENTO
7.PREALISTAMENTO, PREPARACION ,COCCION, SERVIDO Y €n | Fob | Mar | Abr | May | s | s | Ag | sep Nov | Die ORSERVACIONES
DISTRIBUCION
CINC/|CINCICINCIHCINCI|CINCI|CINCICINCI|CINC/CINCICINCI[GINCICINC/
NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA
Las operaciones de produccién se realizan en orden secuencial y]
7.1 | continuamente, con el fin de que no se retrasos C (» C C
que ol de L
El personal manipulador utilizar la asistencia por grupo de edad para)
7.2 |calcular 1a candad de alimertos que debe utifizer para cadal ( ( ( g C
{ preparacidn, evitando pérdidas de alimentos. L
€l personal manipulador realiza el diligenciamiento oportuno del|
73 formato control de entrada y safida de alimentos. ( v L ( Q_ L
&l de verifica la fecha de (
b ylas icas fisicas y organolép éptimas de 4
78 fos alimentos que van a ser preparados o entregados sin previal & C ( C‘ C
coccidn.
Elp | ip de reafiza la de las|
ias primas y antes de P al proceso segs
L hmdommmalwaammmym C (, c ( C Q_
el formato
Se evita que los se Npubh ci i a
78 |30 mirmios 5n s termpersiras Be tleago, PB'CycSO‘C) ( ‘4 C ( C C
Los alimentos ( lacteos, jugos. snsahdls cames frias) que no)
7.7 |requieren coccién, se o c ¢ Cl|C c|cC
pmqidosmmsdewsumdosylwbmpm monoraa‘c
Epﬂsﬂrﬂm‘pummdbuldﬁgombmoponmdﬂ (‘ c c
78 formato Preparacion de affmantos. C C (
Elp i manip ipula con
72 o1 contacto directo con las manos ( L C ( C C
Elpeuomlmiptkdwhacelamoydesimecdbndnhs C,
7.0 W.WyWMMyde:pmdecm ( C Q C C
proceso.
En un lapso de tiempo no mayor a 5 minutos se trasladan los
741 |simentos preparados desde el sitio de cocckn hasta el &rea de) ( C C C\\
senvido yio distribucion. \9
£l personal manipulador durante el servido y distribucién a los|
participantes cumple con fas porciones establecidas por la SDIS| (
segin gupo e y 1o de diets ofreckda spicando los C ( Cl| ¢
742 idos Gurants a sock deE <
de andapurbl a cargo del P
de
Durante Ia d ion las de las i frias| (.
7.3 |se mamienen en un rango menor o igual 8°C y las preparaciones| ( C ( a
se o enuna mayor a 60°C.
Enel dor el de ak hacen uso|
= e e e o cicle|Clele
’ tapabocas M) y tiene un trato respetuoso y amable hacia
los participantes y profesionales.
NIVEL DE CUMPLIMIENTO
8.EQUIPOS Y UTENSILIOS En | Feb Abr | May | Jun | Jul | Ag | Sep | Oct | Nov | Dic OBSERVACIONES
CINC/|CINCI|CINC/|CINC/|CINC/|CINC/|CINCI/|CINCI/|CINCI/|CINC/|CINC/|CINC/
NA_| NA_| NA | NA | NA 1 NA 1 NA 1 NA 1 NA I NA 1| NA
Los equipos, superficies, mesas y mesones empleados en ol
manejo de alimentos contacto directo con el alimento son de material)
sanitario, de 14cil kmpieza y desinfeccién, no tienen pinturas u ofrof c
21 fipo de material desprendible que represente un riesgo para laj ( C c (o
N inocuidad del aimento. Los equipos del servicio de alimentacién se
en Gptimas ick de aseo y desinfeccion. Laj
uridad operativa cuenta con los equipos, utensilios y menaje paral
iy C
Los elementos de cocina, se i limpios y El
proceso de impieza, desinfeccion y secado del menaje se realiza del C <
82 acuerdo con ko establecido en el plan de saneamiento de la unidad| L C/
operativa. Verifique que no se utilice toallas de tela para el secado ) ( C
£l menaje se en un reciplente o espacio adecuado en|
Antes de iniciar la distribucién de cada tiempo de comida el personal
83 dlmgumglmqudlwmpaaquobl C ( C
los ali (drea de ), mesas y} (_ ‘.
sillas estén mpias y i para los partici
g4 |E! proceso de descomide se realiza segln lus indicaciones del ea) c ( C
|ambicntal, garantizando un correcto deetino final. C L U
Fi 1 CONCEPTO l FECHA DEL CONCEPTO
ECHA UNO (1) DE FUMIGACION (dd/mm/aaa) oq‘o\.\(wv\ EMPRESA SE‘”“P s |03 |02 uﬂﬂ ety ) FeAaeANE
CONCEPTO FECHA DEL CONCEPTO
FECHA DOS (2) DE FUMIGACION (ddfmmy/azaa) mj o9 hg‘?,‘( eweresa | SE1coF] S Og\os[ Zpl\’ o e MMQ\&
FECHA UNO (1) LAVADO DE TANQUE DE l \ ’ CONCEPTO l FECHA DEL CONCEPTO ?
AGUA (ddimm/aaa) oq 0‘\ 'lSSH EMPRESA SG\O(.O“/ e 03 103 W EMPRESA (dd/mmisaas) MBL"
M
FECHA DOS (2) LAVADO DE TANQUE DE - CONCEPTO ) FECHA DEL CONCEPTO
AGUA (ddimm/aaaa) \“ ‘d? l?,O'L‘( EMPRESA  [SEINCY" | ‘saniaro 08- lo\r [ZO’U“ EMPRESA (sdmaass) ﬁ\w (9
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S aooomse FORMATO ACOMPARAMENTO OPERACION DEL SERVICIO DE AUMENTACION MENSLAL Focha. Momo 202303042 - 2011212023
SEONS TARA DE IITECRACIUA SOZ00. Phgira 5da 5
OBSERVACIONES
[
EGISTRAR NOMBRE Y FIRMA CADA MES
2 g ’ Z a Y
— rf/ '7"',—/,‘,1; - (2? m 3 Nombre Responsable o 4 ‘( o~ =
Nombre Profesionat:” (\ k a: w Coordinador: rS ya) P
= <) == 3 — Nombra Responsable o f #’ Firma:
Nombre Profesionat- | l}\q(‘ \f N, Fima: k‘\ u Coamlna'gort mhﬂgﬁ%\ - ‘C'H' P2
P=AL [ AN g R MR o g~ gl ey ) =g | Nombre Respons: s 4 .
oo protesorat I} 4\l (S pm= Ao |coninadon A & gfery Fma
AR o Y = : T Nonibre Responsable o - i /
Nombre Profesionat: [ Jp) d’{ (bee W Finma: % Coordinador: pt'{c/&n LS AL Fima:
Nombre Responsable o :
pombes Pevlasiond U,(L\G‘\“a QW“‘&, Fioma: ( \W-'Q_/ Coordinador: ,CW%L“ € ‘{fr{('. Fima:
> Nombre Responsable o 7 ‘7 ey
Nombre Profesional: '\/M ,((va GVU (([’(3 Firma: Q\ . ,,L\:)/ ﬁ:ﬁ,’:h“&jan - oymoﬂw Q, la\{ Firma;
e Respons
Nombrs Profesional: Fima | ~— Pl g 4 Fioma; /
. Nombre Responsable o Fima:
| Nombre Profesional: Firma: Coordinador;
. Nombre Responsable o .
Nombre Profesionat: Fimma: Coordinador:
: - Nombre gosponsabh 0 Fima:
Nombre Profesional: Firma: Coordinador:
Nombre Responsable o Fima:
Nombre Profasional: Firma: Coordinador:
Nombre Responsable o Flma:
Nombre Profesional: Flma: Coordinador:
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PROCESO PRESTACION DE SERVICIOS SOCIALES

FORMATO EVALUACION DE CARACTERISTICAS ORGANOLEPTICAS

Cédigo: FOR-PSS-246
Versién: 1

Fecha: Memo 1202303942 - 20/12/2023

CESCGCTASC
SUBDIRECCION LOCAL/LOCALIDAD: SUBA SERVICIO SOCIAL/MODALIDAD: COMEDORES
UNIDAD OPERATIVA: CARIZA
DIRECCION: TELEFONO: 313 8699805
FECHA (dd/mm/azaa): 23/10/2024 OPERADOR: FUNDACION CELESTIN FREINET
ALIMENTO O ALIMENTOO
PREPARACION PREPARACION Muestra n° COLOR OLOR SABOR | AsPECTO PROMEDIO CALIFICACION OBSERVACIONES
PROGRAMADA REALIZADA
1 8 8 9 8 8
“CROLUAEN | SARVEENSALSA | 5 5 5 0 : 3
TROZOS 3 9 8 9 8 8
ARROZ CON ARROZ CON - = g 2 2 S
CILANTRO CILANTRO 2 9 8 8 8 8 3
3 9 9 8 8 9
ENSALADA DE ENSALADA DE 1 8 8 8 7 8
MANGO, MANZANA.| MANGO, MANZANA, 2 9 8 9 7 8 3
FRESA Y MIEL FRESA'Y MIEL 3 8 8 9 7 8
1 8 8 9 9 9
YUCA FRITA YUCA FRITA 2 9 9 9 9 9 3
3 8 8 8 9 8
CAZUELA DE CAZUELA DE 1 g % ! ! 7
LENTEJAS LENTEJAS 2 4 . ’ 4 7 3
3 7 8 8 7 8
1 9 8 9 8 9
JUGO DE MANGO | JUGO DE MANGO 2 9 8 9 8 9 3
3 8 9 8 8 9
ARROZ CON LECHE|ARROZ CON LECHE Y ! S 2 L L 2
Y QUESO QUESO 2 8 7 7 Lk 9 3
3 9 9 9 9 9
OBSERVACIONES:
c ﬂ A 1
FIRMA PROFESIONAL : / FIRMA COORDINADOR O RESPONS 4
2 o Len Hom
NOMBRES Y APELLIDOS: < NOMBRES Y APELLIDOS: oWme- oo
10,790,095 %5 4
4‘/‘~€773~
'9/"«31
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Loveys FEmins oy
PROCESO PREATACION DE BERVICION BOCIALEA shaidid
'r-::-' Vesray \ A1y reaAs .
sy FORMATO INAPECCION PLAN D MUESTREO POICIONE BEFVIDA 2000
TV O T ORACON RO Phgna 1de 9
SUBDIRECCION LOCAL / - AIAL - " . FECHA UF FVALUACION:
LOCALIDAD: SUBA SERVICIO SOCIAL COMEDORER UNIDAD OPFRATIVA , COMIDOR CARIZA l (GUMMAAAA) 27 1A
CODIGO SRDE ROL O CARGO) -
COBERTURA ATENDIDA HOY: 00 UNIDAD ""‘M"'“l;\:’,{ll' ::‘n(f);{ SIONAL CAROLINA GIRALDO CORIMEA SUBDIRFCCION
OPERATIVA: ' TECNICA:
TIEMPO DE COMIDA A v NUMERO DE o
Sl ALMUERZO O, 15 NOMERO DE MUESTRAS RESNTADO
GRUPODE rworﬁ DE‘° . v‘;’if,%g‘ ITEMS QUE
EDAD | o RS A | MENU PROGRAMADO | MENU REALIZADO SERVIOD EVALUANLA 1 2| s a8 |e| 78| o] n|2]nB|u|lns]|w|z| ] mn CUMPLE MO CunerLe
EVALUADO VERIFICACION
EVALUAR ESTABLECIDO
PESOOVOLUMEN | o
CARNE EN SALSA | CARNE EN SALSA | MUESTREADO
68 ANOS 2 CRIOLLA EN CRIOULA EN 3 PORCENTAJE | 023l 100 3
TROZOS TROZOS R
CALIFICACION o e
PESOOVOLUMEN | go| o0
| MUESTREADO
ARROZ CON ARROZ CON PORCENTAJE
esARas . CILANTRO CILANTRO i | spEcuacion | 101.15] w23 3
CALIFICACION 3| 3
PESO O VOLUMEN a2 39
ENSALADA DE ENSALADA DE | MUESTREADO
68AROS 2 MANGO, MANZANA, | MANGO, MANZANA, 40 PORCENTAJE wl wrs 3
FRESA Y MEL FRESA Y MIEL |_ADEQUACION -
CALIFICACION A e
PESOOVOLUMEN | g| o
| MUESTREADO
68 AR0S 2 YUCA FRITA YUCAFRITA “ | Forcuacen | srosol ezos 3
CALIFICACION 3 3l
PESOOVOLUVEN | 212|218
< CAZUELA DE CAZUELA DE PORCENTAJE
eoamics 2 LENTEJAS LENTEJAS 20 10095] 1019 3
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