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PROCESO PRESTACION DE SERVICIOS SOCIALES

ERACION DEL SERVICIO DE ALMENTACION MENSUAL

Cdigo FOR-PSS-248

Versiérr 1

Fechar Memo OISR - 200 27200

Pigre 1085

SUBDIRECCION LOCAL: BOSA

[smsmwmmcmmm [uwm OPERATIVA: BOSANOVA

DIRECCION:

CALLE 60 SUR # 86 A 04

ITELE.FOND: 1208059121

OPERADOR:

FUNDACION REMA RESTAURANDO CON MANOS DE AMOR

(dd/min/ansa)
FECHA DOS (2) CONCEPTO SANITARIO

FECHA:  |ENERG: |Fearera: |Marzo:

| MAYO:

JUNIO:

JUUO:

}ocmane NOVIEMBRE

mcma"ll Y |

{dd/mmiaa) Imosr& |sepnanns
[~ FECHA UNG (1) CONCEPTO SANITARIO

4-4-24

130519

SUBRED

Sul_ Occidente

{dd/mm/aana)

SUBRED

1. INFRAESTRUCTURA

1.1

mﬂMMﬁM.MWym

de focl drensje. No wxisien riesgos de contaminacion para ol
sefvico de alimentos debido a kas condiciones sanilarins de los|
arededores de la edificacion

Las drens del servicio de al se

Las instalaciones estdn prolegidas conta entrada de poivo, uvia,
suciedad, otros contaminanies y el ingreso de plagas y animales|
doméstioos. Los sifones o rejliss de drenaje se encuentran|
asegurados ¥ en buen estado.

Las ventanas y puertas, son de material que no generan &
Licas,

&<
C
C
L
C

Cuenta con ventiacién directa o indirecta sin generas incomodidad|
dei personal, previene la condensacién del vapor, Mymh
remocién del calor. Las se
mallas anti-nsectos (anjeo) en buen estado, demu.idmmw
ybﬂluimhn

uiwmrmm-dymeddnhmu

y Los pisos se
mmummm las estruchwas)
cumolen con o h descitn

|

2. PLAN DE SANEAMIENTO

NIVEL
Feb Mar Abr May Jun Jul
A

o

21

L2 unidad operativa cuenia con plan de y
|ajustado @ la unidad operativa y actualizado con los
|programas  establecidos tales como manejo de agua,

22

3
E
s

OBSERVACIONES

fimpieza y desinfeccis | do vech y mansio 04
residuos slidos.
Se img los progs dalphnde

iento y se verifican el diligy iento de los
formatos.

23

El agua utilizada en ef establecimiento es potable

24

El suministro de agua y su presién es adecuado para fodas
las operaciones

25

anmaammamupmm el
agua esth en

punios surnini:

28

Elhnqmdoanmmmhmd.mauﬂpmbddoyude
idad suficiente para un dia de operacion.

27

e impia y desi —
m),cmwumamam-mda
agua.(Verificar la autorizacién de |a empreaa para realizar
l!hmdm mantenimiento del tanque,
con las fichas téchicas de los p

uliiizadas)

o noﬁﬂf\ﬁggg

28

uuﬁmm«mmmmmmymm
color do rdo @ 108 resic
memmmmu

)

29

uummmmmmnmmw
séfidos, en buenas condiciones
Nﬂmm y debidamente separada del servicio de
alimentacién.

O

2.10

Exists frea exclusiva para los p icos ulifizados
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21

No se observan combustibles liquidos dentro de |a unidad

212

Control de Fumigacién. (refaci la fecha de fi ibn, si
o realizb esta idad de ndo a idad de la unidad
operativa)

3. APORTE ALIMENTARIO

H1

C/INC/

Q
§§§

OBSERVACIONES

31

El persanal manipulador aumple o cico de minutas estahlecido por|
ta SDIS para los pariicipantes

k

32

Los de 8 i por el
profesional Nutricionista Diefista 8 cargo del sesvicio asegurando el
aports nutricional estabiecido en la minuta patrén,

33

En la unidad operafiva las porciones se sirven de acuerdo a lo
estipulado en la minuta patrén por grupo de edad (apiicar formato)
L plan de de -

34

Las de los cumpien con los)
criterios. establecidos por la SDIS (aplicar fmato evaluacion de
caracleristicas organolépticas).

s

El personal manipulador conoce y estd pendiente de solicitar el
Immumymamwm.

i

El personal manip conoce ¢ i el Listado de Dietas|

por el profesi cuando aplique,
de] estado donal y A del .

4. PERSONAL MANIPULADOR

IC/NC /|

NA

CINC/
NA

by

OBSERVACIONES

41

e p de e
mdupuﬁdmsw asl como, Hoj-an-nduM
entregada inmedistamente Begue a la unidad operativa

42

Semmunmdmmamhpem maunpno

sospecha que padezca de
por los alimentos, nummu-wm.m
cuthneas o diarea.

43

Elm-ﬁna-umrmunwﬂt;mmplmdo

2p continuo y para el personal de|

44

me-hhdwuhﬁmhmhmhlm“
certifiquen el plan ion continuo y p: scorde a
hﬁmmmadeznlzyuwuﬂnnwmmmm
minimo de 10 horas anuales.

45

Los manipuladores de alimentos utiizan uniforme completo, de
color claro, implo y calzado cemmado.

46

Los c hacen uso Yy de los)

" 6n (gorro, tapab desechable, ncorde o la)
mm)mnrcm de las actividades s
cargo,

Las manos de los manipuladores se encuentran kmpias y sin joyas;
a3 ufias estin cortas y sin esmalle.

48

Los empleados evitan praclicas como comer, beber, o fumar en las|
frens de simacenamiento, preparacion, servido o en donde existnl
lesgo de contaminacién del aimento.

49

se lavan y desinf las manos de acuerdo ol
wubonhdnhldnﬁmmmmanﬂodow y anles
da entrar en contacto con los alimentos.

4.10

Se observa que todo ol personal que ingresa al servicio del
MMthwmwmm
tapabocas y bata.

Sinlolololelo |of | 0 sk

NIVEL DE CUMPLIMIENTO

5. RECIBO

Jun

Jul

Oct

CiINC/

NA |

CINC/

NA

C/NC/

H

NA

i

CINC/
NA

'OBSERVACIONES

51

mMnmmmhmﬁwhymmm
evilen su contaminacién, alteracion y dafios llsicos.

52

Dutsnte of proceso de descargue de slmenios desdo ef corro)
mnmdmd\smmdpﬁo

O
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i-pccnhmh-lmm'hnm inar ol

blecidss en las fichas
6.3 llomu.uomnlnvummhcdmdymdllu
mmumdmahmm

(g

normatividad

&mhmn-mmmummm
6.4 el 1ecbo (4 °C +/- 2°C) y so roviea la lecha do vencimionto de ke

55 Samtﬂudpmdumm'cmmm
I y roal o contoo op

Be devuelven los olimentos que no cumplen con lsm)
50 |especificaciones establecidas en las fichas técnicas y so realizn ln)

p en la remision

Se realza el diigenciamiento del formato do Recepoidn de|

&7 alimentos.

O I | OO

Se cuenta con los elemenios necesasios y en buen eslado para la|
5.8 |recepcion de alimentos (béscula, gramern, lermémetro Y|

NIVEL DE CUMPLIMIENTO
En | Feb | Mar | Abc | May | b | aa | Ag | Sep [ Out

CINC/|{CINC /|CINC /|CINCI|CINCI|CINCI|CINCI[CINCICINC/CINCIC/INC/
NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA

§

OBSERVACIONES

6. ALMACENAMIENTO

:

Los alimentos de alto riesgo microbiologico (licteos y camicos etc )
6.1 |son almacenados en un fiempo no mayor & 10 minutos asegurando
cadena de frio, femperaturs maxima 6 *C.

El area do se it Empia, de|
o que puedan los

62

So nimacenan los productos do acuerdo oon las carscleristicas de|
6.3 |[los mismos en siios adecuados que eviten su contaminacidn y|

Cio(r |3

ALMACENAMIENTO EN SECO OBSERVACIONES

C/NC/[C/NCI|CINC/|CINC/|CINC/[CINC/|CINCI/CINCICINCICINCIHCINC/
NA NA

Se realrn sseo y desinfeccdn semanal del
| aimacenamiento para evitar la presencia de plagas.

s

84

Existen estantes sufidentes y en buen estado

de los prod y so focla su

de wire, los estin sobre

tarimas Empiss y en buen estado, elcvadas del piso por ko mencs

|centimetros de manera que se permia la inspeccitn,
sl es ol caso.

fg| §

i

6.5

i

Se utiizan envases y = para
66 e s

vl <

|
i
|
|
|
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67 P ol
i fecha de vencimiento, lote cuando aplique.

oplo|Q N |le

'Se Beva el formato conirol de primeras eniradas y primeras sabdas)

68 | con el fn de garantizas ka rotacidn do loa productos.

NIVEL DE CUMPLIMIENTO

REFRIGERACION, CONGELACION Y DESCONGELACION En | Feb | Maw | Abr Jn | M| Ag
cinceincifcincicincfcincicincicinci|cincs

gzlf
3
Ez[|R
g
23[F
S
S

69 La capacidad del equipo ¢a pana la ]
" |de los aimentos quo Began.

Los equipos do y C 0
6.10 2 pars refrigeracion entre 0°C a 4°C |
C dubc-qu'cam

Los equipos de refr
61 mmhmammmdmah

L del equipo.

ool e

6.12 |Se lavan y desinfectan los equipos, cada 8 dias.

6.13 |organirndos; En congelacién. cames crudas, en
ldcteos, cames crudas en refrigeracidn, frutas y verdurns

o

Se registra en el formato Control de lemperatura de equipos de|
6.14 cidn y control do de equipos de congelacién la)
|temperaturn de ios aimentos J veces durante of dia

Los se en su original o O
adecundamente, asegurando el registro de la fecha de vencimiento.

6.15

Los productos cimicos se Bevan a refrigeracidn o congelacion)

6.16 " -

617 |2 e
) temperature menor de 6°C.

mnwuwmmnmmﬂm

6.10
tapados y

Sorellndplmdn auna
para evilar el k pasando los

Wmlmﬁb«'&d&lwmw estmado de 24 hores
antes do su

8.18

5
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0. CQUIPOY Y UTENDILIOS

Falr

May | dun

Jd Wi

N O

CINCI

CINCI|CING/

Los oquipos, mup: mesas y en el mansjo
do almentos conacto direclo con el olmonio 800 do material
sanitario, do lacll kmpleza y desinfecckin, no leien pinlures u olio
fipo da melerial despronditde qua represerda un rlesgo para la|
noaisdad del almerdo. Los equipos del servicio de slenontacktn sl
encuentran en Optimas condiciones do sseo y desinfecciin, La
unidad operalive cuernts con s equipos, idensllos y menaje peral
prestar el serviclo,

CINGI|GTNC]
—MA_|_HA_

CTNCT

CinGile CTHG )

A

NG
—MA_|_NA

COSEFO/AANLS

82

Log elémenios do cocina, 8 mantionen Empios y organizados. [
{proceso de impleza, desinfeccién y secado del menaja se realiza do
scueido con ko establecido on of plan de sanesmiardo de ka unidsd

a3

Andes da Inicler la distribuckon do cada Bempo de comida ol personall

de servicios generaiss Qarantira que 6l espaco pars quo los
low alim (Aren de Mesan y|

mmmvumwamw

¢

84

€] proceso do descomide sa realiza segin s ndicaciones del Sen
Im,u-Mmmmmlnd.

0

FECHA UNO (1) DE FUMIGACION
{dd/mm/asan)

0% Joz /a0

EMPREGA

Hulle
S,

CONCEPTO
BANUTANN)

’quo(‘cw‘o E_

FLCHA DEL COMCEPT0
FMPREBA (rivornissss)

(5/05/202

FECHA DO (2) DE FUMIGACION (ddmm/asas)

EMPREOA

At

CONCLFTO
OBANTAMNIO

FLCHA DUL CONCEFTO
FMPREBA (drbmery/mmms)

FECHA UNO (1) LAVADO DI TANGUE DE
AGUA (dd/mm/anas)

05 /11 )2u

EMPRECA

He

e FAe 1O

xenih

CONCIPTO
BANITAIIO

':F-QUdlc:la'Q

FECHA DXL COWLEPTO
CMPAEEA (Sdrevinsss)

FECHA DOS (2) LAVADO DE YANQUE DE
AGUA (dd/mm/asas)

CONCEPTO
BANITASIO

FLLHA CEL CONGEPTO
LMPRYSA (Scpmevs ey

R,b3/iach
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OBSERVACIONES

1-112=-72024" no Se deyan  YelomendncioneS

{
Nombre Profesional: . 2 [} e Resp )
[Utinnv Suaver | Am v &macy_Soacker [=]  SF .
Profesionsl: Firma: G U107 esponeable o ] o ~]
- Res
F Firma: w [) i
Nombre Profesional: Firma: [] -
Nombre Profesional: Firma: Firma:
Nombre Profesional: Frma: X
Nombre Profesional: Fama: Firma:
Nombre Profesional: Firma: i
Nombre Profesional: Fma: X
Nombre Profesional: Fima: Firma:
Nombre Profesional Fima: -




Cédigo: FOAP3S-261
m PROCESO PRESTACION DE SERVICIOS SOCIALES Varslin.3
(Pecha: Memo QUTIOINM] -
A L Dk, ST 12200
- FORMATO INSPECCION PLAN DE MUESTREQ PORCIONES SERVIDAS
[Ty — Pigina: 1 de 1
SUBDIRECCION LOCAL | . COMEDORES PERATIVA: ] 113606 - CCCP 07-005 BOSANOVA J FECHA DE EVALUACION: 71122024
LOCALIDAD: BOSA I BERVICIO SOGIAL: COMUNITARIOS UNIDAD O A: (DD/MMAAAA)
EORRRTURA ATENGION Y, 299 Gl 113 NOMBRE DEL PROFESIONAL CAROLINA SUAREZ susoiEccion | NUTRICIONISTA OPERADOR
: — 13606 EVALUADOR: TECNICA:
TIEMPO DE COMIDA A NUMERO DE DE MUESTRAS RESULTADO
VERIFICAR: ALMUERZO MEND: s NUMERO
NUMERO
GRUPO DE (i PESQ O VOLUMEN ITEMS QUE
EDAD wrg;um DE, SA PRO(’::NI 'ul ADo |MENU REALIZADO BERVIDO EVALUAN LA 1 2 3 4 L] ] T ] ° 10 1 12 12 16 17 18 CUMPLE |NO CUMPLE
EVALUADO EVALUAR EBTABLECIDO VERIFICACION
PESOOVOLUMEN | 276 | 270 | 270 [ 270 | 278 | 298 | 273 [ 270 | e | 208 | 288 | 270 | am0
| MUESTREADG
CAZUELA DE | CAZUELA DE PORCENTAJE
14 AROS FRiCLES gty 270 102 | 100 | 100 | 100 [ 103 | 110 [ 101 | 100 | 103 | 109 | 107 | 100 | 100
caurcacion | 3 | s | s | s 3| s | s s s 3] 3| 3]s
PESO O VOLUMEN 7 78 75 71 73
Y [— IR R EAEIEIEDERD
14 AROS RES ASADA | RES ASADA 73 PORCENTAJE | 404 | 400 [ 100 | 103 [ 108 | 100 [ 101 | 103 | 107 | 103 | 103 | 100 | 100 3
TROZ0% TRozas caURcACiON | 3 | 3 | 3 | 3| 3| s | 3| 3| 3] 8| 3| s | 3
PESO O VOLUMEN | 155 | 160 | 161 | 150 | 182 | 160 | 160 | 182 | 185 | 167 | 168 | 188 | 161
ARROZ ARROZ PORCENTAJE
14 AROS Byt i 161 96 | 99 | 100 99 | 101 | 99 | 99 | 101 | 102 | 104 | 104 | 104 | 100 S/ 3
cancacion | 3 [ 3 | 3 [ 3 sfa] sl s sfas|s]a /
PESOOVOLUMEN | o4 | gg | 70 | go | 78 | 76 [ 73 [ 76 | | 70 | 12 [ n | 78 Vi
| MUESTREADO
TAJADADE | TAJADA DE PORCENTAJE
14 AROS AGUACATE | AGUAGATE 70 91 | o7 [ 100 | 114 | 107 [ 107 | 104 | 107 | 113 [ 100 [ 103 | 104 | 107 / 3
camcacon | 3 | 3 [ s | s s s af s s s]a]a]a /
PLATANO PLATANO PESOOVOLUMEN | g5 | g7 | g5 [ 69 [ 69 | 68 | 69 | 68 [ o9 | 70 | 72 | 75 |
14 AROS 5 VERDEENFmo VERDEENF RITO 8 PORCENTAJE™ | oy | o5 | 97 | 99 | 99 | o4 | 99 | o4 | 89 | 100 | 103 | 107 | 100 -/ 3
MONEDITAS | MONEDITAS caumcacioNn | 3 | s | s [ 3| s | s s s s s] sl s s
PESO O VOLUMEN| g4 | 300 | 302 | 300 | 208 | 310 | 305 | 300 | s08 | 510 | 300 | 308 | 200
JUGO DE JUGO DE 300 PORCENTAJE 1 100 o
14 AROS 5 GUAYABA GUAYABA 00 101 | 100 103 | 102 | 100 | 102 | 103 | 100 | 102 | #9 3
cavncacion | 3 | 3 | s | s | s s | s s| s s|s]|s] s
PESOOVOLUMEN | o5 | gy | g2 | 85 | 88 | a7 | 88 | @9 | w0 | 85 | a8 | a5 | ss
MELON EN MELON EN _g.i;.;mm‘gg i‘
14 AROS 5 TROZOS CON | TROZOS CON 84 | Apecuacoy | 101 96 | 98 | 101 105 | 104 | 105 | 106 [ 107 | 101 | 108 | 101 | 104 3 |
YOGURT YOGURT camcacon | 3 | s | 3| s s s s s s s s3] s | .l
Para diligenciar este documento tenga en cuenta las siguientes convenciones y marque en calficacion el nimero comesponcients: Margue: (3) CUMPLIMIENTO {4) NO CUMPLIMIENTC )
OBSERVACIONES: 2%
RNUTRCo
FIRMA QUIEN DA O RECIBE LA FIRMA PROFESIONAL QUE REALZA
INFORMACION: a LA VERIFICACION:
NOMBRE(S) Y APELLIDO{S): ESMERAY SANCHEZ NOMBRE: CAROLINA SUAREZ
CEDULA DE CIUDADANIA: 1.033.686.257 CEDULA DE CIUDADANIA: S3.099.978
CARGO: RESP SERVICIO CARGO: NUTRICIONISTA OPERADOR




NOMBRES Y APELLIDOS: YEINNY CAROLINA SUAREZ

NOMBRES Y APELLIDOS: ESMERAY SANCHE

Cédigo: FOR-PSS-248
PROCESO PRESTACF()N DE SERVICIOS SOCIALES Version: 1
‘o secarine. FORMATO EVALUACION DE CARACTERISTICAS ORGANOLEPTICAS Fecha: Memo 1202303842 - 20/12/2023
SE R TARIA O WTLGRACIGqH GOTIAL Pégina: 1de 1
SUBDIRECCION LOCAL/LOCALIDAD: BOSA SERVICIO SOCIAL/MODALIDAD: COMEDOR COMUNITARIO
UNIDAD OPERATIVA: BOSANOVA
DIRECCION: CALLE 80 SUR #76 A 04 TELEFONO: 32070598121
FECHA (dd/mm/aaaa): 7112/2024 OPERADOR: FUNDACION REMA
ALIMENTO O ALIMENTO O
PREPARACION PREPARACION Muestra n° COLOR OLOR SABOR ASPECTO PROMEDIO CALIFICACION OBSERVACIONES
PROGRAMADA REALIZADA
7 7 9
CAZUELA DE CAZUELA DE ; - . - : - "
FRIJOLES FRIJOLES
3 8 9 g [} ]
1 8 7 7 9 s
CARNE DE RES CARNE DE RES 2 . = o 7 . 3
ASADA TROZOS ASADA TROZOS
3 8 ] 7 7 []
1 8 7 ] 7 [
ARROZ BLANCO | ARROZ BLANCO 2 8 ] 7 7 [ 3
3 7 7 2] 7 ]
1 7 7 7 7 7
TAJADA DE TAJADA DE 2 = P 5 7 . 3
AGUACATE AGUACATE
3 7 7 7 7 7
PLATANO VERDE | PLATANO VERDE 1 8 7 7 8 8
FRITO EN FRITO EN 2 7 ] 7 7 [ 3
MONEDITAS MONEDITAS 3 7 7 7 7 [
JUGO DE . 2 2 ! u .
GUAYABA JUGO DE GUAYABA 2 [} ] ] [} [] 3
3 8 9 7 ) .
MELON EN 1 8 o 7 9 4
et cow [MELONEN RGOS : :
YOGURT 3 [ 7 7 7 7
OBSERVACIONES:
V” — ,ﬂ—
FIRMA PROFESIONAL - o e—— — -~ FIRMA COORDINADOR O RESPONSABLE <

Eaotmas Suarez €

NUTRICIONISTA DIETISTA
SMIVERSIDAD RACITNAL

1 ¥ mrvl-Q

1 /0




