PROCESO PREATACION DU SERVICKIS BOCIALES
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El personal manipulador cumple el dicio de minuias establecido por|
la SDIS para los participantes

aporte nutricional establecido en la minuta patrén.
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En la unidad operativa las porciones se siven da acuerdo a lo|
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entregada inmediatamente liegue a la unidad operativa
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Los manipuladores de afimentos ullizan uniforme completo, de|
color ciaro, impio y calzado cerrado.
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Las manos de los manipuladores se encueniran impias y sin joyas;
las ufias estan cortas y sin esmaite.
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Los empleados evitan praclicas como comes, beber, o fumar en las)
dreas de almacenamiento, preparaci6n, servido o en donde exista
riesgo de contaminacién del aimento.
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7. PREALISTAMIENTO, PREPARACION ,COCCION, SERVIDO Y Feb Mar Abr May Jun Ju M Sep Oct Nov D OBSERVACIONES

DISTRIBUCION

I|CINCI|CINCI|CINCI|CINCI|CINCI|CINC/|CINGI|CINC /|C/NCIHCINC/CINC/
NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA

Las operaciones de produccidn se realizan en orden secuencial y
7.1 |continuamente, con el fin de que no se produzcan retrasos indebidos
que permitan el crecimiento de

o (zz|0
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El personal manipulador utiizar la asistencia por grupo de edad para
72 |calcular la cantided de alimenios que debe ullizar para ceda
|preparacion, evitando pérdidas de amentos.

73 |E1 perconal dor resliza ol dligencs P del
" [formato control de entrada y salida de alimentos.

El personal menipdador de alimenios verifica la fecha de
74 ylas fisicas y Gplimas de}
4 los alimentos que van a ser preparades o entregados sin previa
coccitn.
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El personal ip! de realiza la
primas y antes de i al proceso

la tabla de solucién desinfectante del plan de saneamiento y se|
el formato

i
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El personal manipulador realiza el diigenciamiento oportuno dell

78 |formato Preparacién de almentos.

79 El personal o con decuados evitand
% &l contacto directo con las manos

El personal manipulador hace lavado y desinfeccién de las|
T.10 Weqbotywmmydmﬂdead-
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7.11 |alimentos preparados desde el siic de coccidn hasta el érea de
servido y/o distribucién.
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712 | onocimientos  adquiidos cwante | soclzacén  de

(Durante la las de las % frias|
7.13 |se mantienen en un rango menor o igual 6°C y las preparaciones|
entes se enuna mayor a 60°C.
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8. EQUIPOS Y UTENSILIOS

Mol NA | NA | NA | NA | NA f Nal Nal NA | NAl NA

Los equipos, ies, mesas y leados en el manejo)
de alimentos contacto directo con ¢l alimento son de material
sanitario, de ficl kmpieza y desinfeccion, no tienen pinturas u otro
81 tipo de material desprendible que represente un riesgo para la

g inocuidad del aimento. Los equipos del servicio de alimentacién sel
encuentran en oplimas condiciones de aseo y desinfeccion. La
unidad operativa cuenta con los equipos, ulenslios y menaje paral
[prestar o servicio.

Los elementos de cocina, s¢ manfienen limpics y organizados. E)

proceso de impieza, desinfecciin y secado del menaje se reaiiza de|

82 acuerdo con lo establecido en el plan de saneamiento de la unidad| C
operativa. Verifique que no se utiice toallas de tela para el secado.

E) mensje se en un o espacio en

Antes de iniciar la distribucién de cada tiempo de comida el personall
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FECHA DOS (2) DE FUMIGACION (dd/mmy/zaas) = \'L -ZY EMPRESA W‘:::;-f iy Equd( G,‘bLP mM? \3,.3_ Z‘f
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AGUA (dd/mmiazas) 5 - |l -4 m‘:\xe_al ey IIO.UO i Q‘Oke ot ) 3~ 3 “1q

FECHA DOS (2) LAVADO DE TANQUE DE CONCEPTO FECHA DEL CONCEFTO
AGUA (ddimmiszaa) EMPRESA SANITARIO EMPRESA (ttmmvanss)
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Versadn |

Foche: e QIZNOGAT - 201 A2

_.‘;'t":i_ FORMATO ACOMPARAMIENTO OPERACION DEL SEAVICIO DE ALBAENTACION MENSUAL
ey p——— e
OBSERVACIONES
1) '
L-1- 2015 7 Fendvent® con Cfp\C) SoniYoN G el pescoa O
REGISTRAR NOMBRE Y FIRMA CADA MES -L
- Nombre Responsable o
[ombre Protesont |y oy Ducaven, | Fme : e Sodex :
Nombre Profesional: Frma: Wo » -
Nombre Profesional: Firma: w ° ;i
mixs Profestonat Ame | NUTRICIORICr, - - =
Nombre Profesional: x| Nombre uw-hb. o .
‘“ — i Coordinador: ’ Fima:
- : Coordinador: ° Firma:
Nombre Profesional: Fierna: esponsable o -
Nombre Profesional: Frma: Nombre Responsable o F““::
Nombre Profesional: Fama: esponsable o
|Nombre Profesional: Fine o vy th..'"‘:
Nombre Profesional: Frma: : .-:nr“ = =




NOMBRES Y APELLIDOS: YEINNY CAROLINA SUAREZ

Cédigo: FOR-PSS-246
PROCESO PRESTACION DE SERVICIOS SOCIALES Versién: 1
ALCADAMATOR FORMATO EVALUACION DE CARACTERISTICAS ORGANOLEPTICAS Fecha: Memoc 1202303942 - 20/12/2023
SECRE TARIA DT INTEGRACION SOCIAL Pégina: 1 de 1
SUBDIRECCION LOCAL/LOCALIDAD: BOSA SERVICIO SOCIAL/MODALIDAD: COMEDOR COMUNITARIO
UNIDAD OPERATIVA: BOSANOVA
DIRECCION: CALLE 60 SUR # 76 A 04 TELEFONO: 3207059121
FECHA (dd/mm/aaaa): 4/01/2025 OPERADOR: FUNDACION REMA
ALIMENTO O ALIMENTO O
PREPARACION PREPARACION Muestra n° COLOR OLOR SABOR | ASPECTO PROMEDIO CALIFICACION OBSERVACIONES
PROGRAMADA REALIZADA
CAZUELA DE CAZUELA DE ; 2 2 g 3 2
FRIJOLES FRIJOLES = 8 e . : 3
3 8 9 9 9 -]
CARNEDE RES | CARNE DE RES ; 2 i g : i
ASADA TROZOS | ASADA TROZOS g : o : 3
3 9 9 8 8 )
1 8 8 9 8 8
ARROZ BLANCO | ARROZ BLANCO 2 8 ) 8 8 s 3
3 9 8 ] 8 g
TAJADA DE TAJADA DE ; : : 2 L £
AGUACATE AGUACATE L L 8 . 3
3 9 8 7 8 8
PLATANO VERDE | PLATANO VERDE 1 8 8 7 9 2
FRITO EN FRITO EN 2 9 8 8 8 s 3
MONEDITAS MONEDITAS 3 8 8 8 8 )
1 9 2] 8 8 8
JUGO DE
GUAYABA |/UGO DE GUAYABA 2 8 9 9 o ’ 3
3 7 [} 8 ] 8
MELON EN 1 7 9 8 9 8
TROZOS CON ME:;g: sggﬁg_fos 2 s 8 5 8 y 3
YOGURT 3 s s s 8 s
QBSERVAQ|QNESC £ 5 L
@Rt \ X, __,
FIRMA PROFESIONAL : = & %;ﬁam __— FIRMA COORDINADOR O RESPONSABLE:

NOMBRES Y APELLIDOS: ESMERAY SANCHEZ
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Colige: FORSS.I02
m L, PRE CION DE SER\ SOCIALES Versiae: 3
Lo WIS FORMATO INSPECCION MUESTREO PORCIONES SERVIDAS ol
CCTRCTNG O (¥ TORMION SO0OM. PLANDE ] )
SUBDIRECCION LOCAL / e
BOSA l SERVICIO SOCUAL: r COMEDORES ] FECHA DE EVALUACION:
LOCALIDAD: COMUNITARIOS UNIDAD OPERATIVA: 113608 - CCCP 07-005 BOSANOVA (DDAMMWAAAA) 400112025
CODIGO SIRBE ROL O CARGO
COBERTURA ATENDIDA HOY: 296 UNIDAD NOMBRE DEL PROFESIONAL ) >
= i 113608 EVALUADOR: YEINNY CAROLINA SUAREZ mm NUTRICIONISTA OPERADOR
L
TIEMPO DE COMIDA A 1 NOMERO
VERIFCAR: ALWUERZO T U NOMERO DE NUESTRAS RESULTADO
NOMERO veso
OROPOE | ToraLoe ueNO N0 voLaex e eaak el s diseld. s bw 0 u ||| v " curL
PROGRAMADO REALZADO SERVIDO 7 8 10 11 2 13 1 18 20 | CUMPLE [NO |
EVALUADO | ™ evaiiar estasizcmo | VERIFICACION
PESO O VOLUMEN Z
208 | 210 | 208 "
s-safios| o | cazuElADe | cAZvELADE | L, —AATREARD -
DE EDAD FRUOLES | FRWOLES | Apscuacém | %8 | 190 | 99 P, 3
CAUFICACON | 3 | 3 | 3 A
PESO O VOLUMEN e
Wil CARNEDE | CARNEDE o] o ) B
3 RES ASADA | RES ASADA 3 PORCENTAJE | 406 | 143 | 108 v 3
SR DR TROZOS TROZOS
CALIFICACION 3 3 3 ,/
PESO O VO 85 90 88 /
6.8 AROS ARROZ ARROZ PORCENTAJE
oeepap | 3 BLANCO | BLANCO " ol B [k £ s
CALIFICACION 3 3 3 P
PESO O VOLUMEN 48 38 40 A
6-8 AROS TAJADADE | TAJADA DE PORCENTAJE >F
DE EDAD 3 AGUACATE | AGUACATE o il L B 4 3
CALRMCACKN | 3 | 3 | 3 P
PLATANO | PLATANO PESOOVOLUMEN | 55 | 49 | 42 o
¢-8ANOS VERDE FRITO | VERDE FRITO PORCENTAJE Pz
DE EDAD 3 EN EN - 95 | 100 | 108 i 3
MONEDITAS | MONEDITAS CAUFCACION | 3 | 3 [ 3
"esamao | 248 | 246 | 200
6-8ANOS 3 JUGO DE JUGO DE 240 PORCENTAJE | 102 | 403 | 100 3
DE EDAD GUAYABA | GUAYABA | ADECUACION
CALIFICACION 3 3 3
PESO O VOLUMEN
aine MELONEN | MELONEN AD 90 %] % o2
3 TROZOS CON | TROZOS CON 8 PORCENTAJE ( (62 | 9g | 99 o/ 3
Of #DAD YOGURT YOGURT
CALIFICACION 3 3 3 7
Para diligenciar este d ta las siguientes convenciones y marque en calificacion el numero correspondiente: Marque: (3) CUMPLIMIENTO (1) NO CUMPLIMIENTO
OBSERVACIONES: P
wolna Suares &
FIRMA QUIEN DA O RECIBE LA FIRMA PROFESIONAL QUE REALIZA W
INFORMACION: LA VERIFICACION: .
¥ T TRO=OTY
NOMBRE(S) Y APELLIDO(S): ESMERAY SANCHEZ NOMBRE: YEINNY CAROLINA SUAREZ
CEDULA DE CIUDADANIA: 1.033.686.257 CEDULA DE CIUDADANIA: 53.099.978
CARGO: RESP SERVICIO CARGO: NUTRICIONISTA OPERADOR




