et e
S B OF WA S

mmnmumﬂmu

e B e FORMATO ACCMPARAMETHTO OFFERACKH OEL BEMACKD DE ALRAFHTACKIM MENSUAL
OGOTLE &

Cadgy FOR P35S-348

Versidn 1

Facha Wama IAIWI3043 - 2720003

Fagra 1de 3

MMWMOMMuan
del sl ia ci6n del vapor, potve ¥ facilta la|
muuﬂx mmumwmpwdﬂlm
mallas ant-msectos (anjec) en buen estado, de material no|
corrostvo y faciira su kmpeza

SUBDIRECCION LOCAL BOSA —Imnmwmium mrxmuni'm-imn UMIDAD OPERATIVA U ChE
RECCION CLL 560 75G 05 L [mllmm WUBAGTT?
OPERADOR ncmnemmmﬁucwmm Mr:mf.o
—— ENERO thm . wanzo | o - T
(s¥mmvaa) AGOSTO |serremane OCTUBRE NOVIEMBRE CACIEMBRE i‘f lf_[_ [Zg% I
FECHA UNG (1) CONCERTO SANTARD FAVORABLE | PORCENTAJE OE Na + amaen | 18RO SALUD SR OCCIDENT)
((1 —— CONCEPTO 05 [Nera AS02C111008 (39 DF DCCIDENTE
QS (2 PTO SANITARD PORCENTAIE DE No i p
FECHA - ¢ CONGEPYC 4082024 CONCEPTO | FAVORABLE | "amimiento | 92 |acTA ASOCI3I0  [smeen | BERVICIONS DE SALUD SUR OCCIDENTE
NIVEL DE CUMPLIMIENTO
1 BNFRAESTRUCTURA En Feb | Mar Abr Mmay | Jun Jul Ag Sep Oct Nov Die CRBER/ALCMES
[CTNCI|CINCI|CINGI|CT JICTNC|{CINGI|CTNGI|CINGT TRCHCTNG (|CTNCHCTNGT
NA NA NA | NA | NA NA NA HA | NA L MA
]a ermbiecrmenin esth ubado en $ho seco no mundable
1 s de faod drenaie. NO exislen Nesgos 0@ contaminacion para C
& sprace da almentos debwdo 8 las condiciones santanas de los
de fa edficacdn e
12 2% dreas 0l sencio de Blimentaciin se encuentran sefializadas \\ C
Las estin prolegidss conlra entraca de pobvo, Buvia, N
i3 dad. otros y el ingreso de plagas. y animales C
goméstcos. Los sfones o reillas de drenaje s@ encuentran|
y o buen estads M
Las vertanas y puertas, son de meterial que no generan sustancias) \
waocas, resstenies, no Y con bados libres de grietas o|
14 St e ¥ feccitn Los widnos se
-mmmmﬂanmwMu
aigun para pr sl .

Los psos mrmmmmmmmn
no poi , impermeables, naj

OBSERVACIONES

nn y con o mdeunmso
16 i i6n. Cuentas con ‘
mMWypamdweddshaimﬂsde
y air Los pisos sel
manbenen; Sin exceso de lumﬂlﬂ Asl mismo, fes estructuras
con desento.
NIVEL DE CUMPLIMIENTO
2 PLAN DE SANEAMIENTO En Feb Mar Abr May Jun Jul Ag Sep Oct Nov
cchc;m:cmc:cmc:cmcrcmcacmcrcmclcmcxcmc:cmc;
LA, NA NA, NA NA NA NA | NA | NA |

21

umwmmﬂmawwm
a la unidad operatva y actuzlizado con los programas
establecidos tales como manep de agua, limpieza ¥
mmmmywum
| sohdos

22

&mmﬂmuwdﬂmm
saneamento y se €l comecio nto de los
| formatos

23

Bmmmdm‘oum

24

£1 suministro de agua y su presion es adecuada para todas 1as
w

Cuerts con tanque de aimacenamiento de agua potable, el

25 mﬂtmmﬂkwﬂeﬁn {
suministro)
26 ! Lanvue o aimacenamiento de agua esta protegido y es de N
capacidad suficente pars un dia de operacion

27

&mymmm(mlmmmaﬁm).
Control de iavado de langues de almacenamisnto de

agua (Verficar la sulonzacon de Ja empiesa para fealizar esta
m ¢ certificado de martenimiento del tanque, con las
respectivas fichss Lecnicas do 108 PIOOUCOS LLNZados)

A lnl ol dol o] O e

28

La unidad Operatva cuernlE oon canecas con lapa y bolsa de
color de acuErdo a los residuus QEneracos y son removidos oel
Area del SEMVICIO 08 BIMENLECION NEoLBMEMEYie

28

La uridad operaliva Guents con dlea de aimacenamenlo
temporal de reeiduos s6lidos, en buenas conditines higenico
santanas y detidamenle separada del senicio oe
alimentacion

210

Existe area exclusiva para los productios quimicos utilizados
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211 |No se observan combustibles llquidos dentro de la unidad --"“""‘----_..~< C
operativa (gasoclina, alcohol) —
Control de Fumigacion. (relacionar la fecha de lumyigacion, si e — |
212 |[se reslizd esta actividad de acuerdo a necesidad de ka unidad T C
operativa)
NIVEL DE CUMPLIMIENTO
3. APORTE ALIMENTARIO En | Feb | Mar | Abr | May | Jun | Jul | Ag | Sep | Oct | Nev | Dic CBSERVACIONES
CINGIHCINCICINCICINCIHCINCICINCICINGHCINCICINCHCINCHCINCICINCY
NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA MNA NA
i El parsonal manipulador cumple el ciclo de minutas establecido por C
la SIS para kos participantes
™
N
Los da s 58 eNc s por el
32 [profesional Nutncionista-Dietista a cargo del servicio asegurando el \ C
aparte nuricional establecido en ka minuta patron \
En la unidad operativa las porciones se sirven de acuerdo a lo| \
33 |estipulado en [a minuta patrdn por grupo de edad (aplicar formatol C
WSPeccitn plan de muestres de porciones servidas). \\
\
Las fi de los alimentos cumplen con los
34 mmwumtmwmmm& C
isticas organolépticas) N
<
as Ei personal manipulador conoce y estd pendiente de solictar el A
Reporte asisiencia de participantes y lipo de dieta cuando aplique. L a
El personal manipulador conoce e implementa el Listado de Distas \
18 esiablecide por el profesional Nutricionista cuando aplique,
partiendo del estado nuitncional y patologlas especificas del \ a
pamcipante
BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA
NIVEL DE CUMPLIMIENTO
4 PERSONAL MANIPULADOR En Feb Mar Abr May Jun Jul Ag Sep Qct Nov Dic OBSERVACIONES

CINCHCINCICINCHCINCHCINCHCINCI|CINCIHCINCHCINGHCINCHCINGHCINCI
NA NA NA NA MA NA NA NA NA NA NA NA

5] pnrsonal mampuladaf de alimentos tiene certficado médico |
41 asl como, Hoja de Vida actualizada
mmmlmahunmdmﬂm

M

sospeche que padezca de enfermedad susceptible de transmitirse
por los afimentos, 0 que presente heridas infectadas, irmtaciones|
cutdneas o diarea. \

Se toman (28 medsidas necesarias con las personas que se sepa o \
42

El contratista cuenta con registros que certifiquen un plan de \
43 |capacitacion continuo ¥ para el p | manipulador
de alimentos. N

Los manipuledores de alimentos cuentan con las evidencias que| \
cartifiquen el plan de capacitacién continuo y permanente acorde &

“ Ia Resolucibn 2674 de 2013 y se garantizan que esta formacitn sea

minimo de 10 horas anuales.

Los manipuladores de alimentos uthzan uniforme completo, de|
45 coler claro, limpio y calzado cerrado. \

Los manipuladores hacen uso permanente y adecuado de los \
elementos de proteccion (gorro, tapabocas desechable, acorde a la

46 ividad vigente.) o fa reatizacién de las actividades a \
carga

a7 Les manos de los manipuladores 8¢ encuentran limpias y sin joyas; \

las ufias estdn cortas y sin esmalte.

A8 |aress ce ak P ién, servido 0 en donde exista

Los empleados evitan pricticas como comer, beber, o fumar en las:
r—goﬁcuhmlndﬁlddihmnto \

Los ity @ lavan y desinfectan las manos de acuerdo al
49 |protoooio de lavado de manos en cada cambio de aclividad y
antes de entrar en coOMacto con los alimentos

Se observa que todo o personal gue ingresa al servicio de
410 |alimentacitn cuents con elementos de proteccidn como gorro,
tapabocas y bata

Ol |0 oo E

NIVEL DE CUMPLIMIENTO

% RECIBO En Feb | Mar | Abr | May | Jun Jul Ag Sep | Oct | Nov OBSERVACIONES

CINCI|CINCI|CINCI|CINCHCINCHCINCICINCHCINCHCINCHCINCIICING
NA NA NA NA NA NA NA NA MNA NA NA

[«]

M zle

g1 |08 alimenios so reciben en un lugar limpio y en condiciones que| h\\\_
eviten sU contaminacidn, alteracién y dafos fisicos ——

\.‘__

52 mﬂmmhwwbmmdwm T
: e evila of de estos con ef piso ]

O
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Semmmmlmahmm-mmmmmu

cumplen con las esp m‘-“*nnhnuhu\
53 Se realiza verificacidn de Ia calidad y cantided de los|
alimentos recibidos. Se revisa of rotulado de los alimentos segin \
normatvidad vigente. N
Se verfican las ter de los deo afto risgol ~

54 |durante ol recibo ( 4 °C /- 2°C} y se revisa la fecha de vencimiento \\
de los producios

55 |5 vertica e peco de tos —— g
basculas y realizando el conteo opartuno

Se dwu-h-m fos alimentos que no cumplen con las)
56 idas en las fichas tcnicas y so realiza la
anctacitn pertinerte on I remision -

o
Se realza e digenciamiento del formato de R de
57 alimentos. . \

S cuenta con los elementos necesarcs y en buen estado para k) ~
58 |mecepcidn de , termdmetro |

g g

NIVEL DE CUMPLIMIENTO
En Feb Mar Abr May Jun Jul Oct Nov Dic
6. ALMACENAMIENTO Y o o=
CINCI|CINCHCINCHCINCI[CINC/|CINC/|CINCHCINCHCINCIHCINC/HCINCIHCINCI/
NA

OBSERVACIONES

Los alimentos de alto nesgo microbi {1 icos etc.)

&1 imahnmuudosonunmwnomayurammmmasequmdo \\ C
{cadena de frio, temperatura méxima 6 *C

g2 |B 4rea de simacenamiento se mentiene limpia, protegida de ]
insectos 0 elemantos qua puedan contaminar los alimentos.

Se almacenan los productos de acuerdo con las caracteristicas de —H""‘\
63 |Jlos mismos en sitios adecuados que eviten su contaminacién y [~
afteracion.

NIVEL DE CUMPLIMIENTO
ALMACENAMIENTO EN S8ECO En Feb | Mar Abr | May | Jun Jul Ag Sep Oct Nov

CINCHCINCI|CINCHCINCIHCINCHCINC/CINCHC/NCHCINCICINCICINC!

(NI

g

OBSERVACIONES

O
o
&

64 Se realiza aseo y desinfeccién semanal del cuano de
" |almacenamiento para evitar la presencia de plagas. N

Existen estantes suficientss y en buen estado para el ~
nio de los productos y se fecilita su bmpieza vy \
&5 m&nd!ﬁo.bsahmmas\mdmsobmpanso \

fimpias y en buen estado, elevades del piso por fo menos
15 centimetros de manera quo se Permita la inspeccion, limpieza y
fumigacion, si es el caso,

Se utlizan envases y reeip fos| ™~
g [dmentos, confirendo una proteccion aproosadt contra \
i 4 estos. P estdn limpics ¥

desinfectados antes de s uso. SN

&7 Los p en ionto estdn totulados con nombre,| -
= ﬁdnd-wmnuulo lote cuando aplique.

68 Se Nleva el formato control de pnimeras entradas y primeras salidas \
= leon el fin de garantizar la rotacién de los productos.

NIVEL DE CUMPLIMIENTO
AN, CONGELAGION Y DE oM En Fab Mar Abr May Jun Jul Ag Sef Oct
CINC/|CINCICINCHCINCICINCHCINCGICINCIHGINCHCINCICING!

g (VDM O ()3

CBSERVACIONES

o
£z 8
g
8

O[] Oloen| ool

69 La capacidad del equipo es suficiente para la frecuencia o
necesidad de los alimenios que llegan.

Los equipos de Refrigeracion y Congelacion se encuentran

610 |funcionando cormectamente, para refrigeracion entre (%C a 4°C y
Congelacion debe sef -18°C o menor.

Los equipos de refrigeracion o lacibn se tran ubicad;
611 |aisiados de las zonas de coccidn para evitar el aumento de la

temperaturs del equipo.
€12 |Se lavan y desinfectan los equipos, cada 8 dias. \

Los equpos de yio b se N
613 En . cames crudas, en refrigoracion \

Itn-u umnnmdu-mdﬂwadén frutas y verdures

Be regutra en o formato Control de lemperstura de equipos de \'
614 |refigeracitn y control de lemperaluras de equipos de congelacion
ia temperatura de los alimentos 3 veces durante e dia

a1s |Los o sa on su empaque onginal o protag
adecuadaments, 85eQurando el regislro de la flecha de vencimiento

816 Los producios carmicos se lleven 8 refrigerecin o congelacion \

Mediatamento 5@ reciben

g7 |08 que req rulnig o @ uns
Lemperatura menot de 6°C.

619 |LO8 recipientas o empaques en donde 54 mantienen los alimentos ‘\

P tapados y
Se realiza of proceso de descongelacion & una velocidad controlada

|congelados a refrigeracion por un Bempo estimado de 24 hores
artes do su pruparacion

@19 |Pa wvitar ol desarrolio de microorganismos pasando los alimentos| \
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7. PREALISTAMIENTO, PREPARACION COCCION, SERVIDO Y Jul
DS TR En Feb | Mar Abr May | Jun Ag

Sep

Oct

§
g

OBSERVACIONES

CINCHCINCICINCICINCI|CINCHCINCHCINCIGINGI
NA NA NA NA NA NA NA NA

CINC/
NA

NA

CINCI{CINC/

°
8

Las de se realzan en orden Y
71 Mmdmqumnpmm
mmmdm&muwnmhm

B personal utilizar la asi por grupo de edad \
72 mn&ﬂhmmﬂmuummmcada
preparacon, evitando pérdidas de alimentos

73 | personal manipulador realiza el diligenciamiento oportuna del \
formato control de entrada y salida de alimentos

2l o limentos verifica la fecha de
74 mrmcmmmnswymnﬂépuméphmde

hmmmawmmum&smma
cocadn.

El personal manipulador de al realiza la desinfeccién de les
75 prmas y lios antes de i al proceso)

segin la tabla de solucién d del pian de iento y
se dihgencia el formalo pertinente.

76 Se evita que los alimentos se manipuien por espacios superiores a
30 minutos en las temperaturas de riesgo, (>6°C y <60°C).

7.7 |requieren coccidn, sa &n
protegidos antes de ser senvidos y a una temperatura rnm:raS"C \

mmtmmmmm“m;mm \

78 £l personal manipulador realiza el diliganciamientn oportunc del
- formato Preparacidn de alimentos.

79 El parsonal manipulador manipula con utensilics adecuados|
evitando el contacto directo con las manos

El personal manipulador hace lavado y desinfeccién do las|
710 |superficies, equicos y menaje utilizados antes y después de cada
proceso

7.11 |elimentos preparados desde el sitio de coccién hasta el 4rea de

En un lapso de tiempo no mayor a 5 minutos sa trastaden los
servido yio distnbucitn

El personsl manipuledor durante el sarvido y distribucién a los
participantes cumple con |as porciones establecidas por la SDIS|
712 segin grupo etano y tpo de dieta ofrecida aphcando los)
mmm adquiridos  durante la  socializacidn  de

de { dada por el & cargo del

perscnal manipulador de alimentos.

AL e el iR

Durante la dstibucitn kas temp as de las pr b frias
713 ummmmmngumnmnhual&'ﬁyh:prwm
e @n una mayor a 60°C.

~

Endaomedmdpersonul manipulador de alimentos hacen uso!
714 y ad de los de proteccidn {gorro,

mmmm)nmemmmnmm
los participantes y profesionales.

NIVEL DE CUMPLIMIENTO

8.EQUIPOS Y UTENSILIOS En Feb Mar Abr May | Jun Jul

Die OBSERVACIONES

CINCHCINC/ICINCHCINC/|CINCI|CINCI|CINC HICINCI[CING ]
NA

i3

(e}
£z §
3
8

Los equipos, superficies, mesas y mesones empleados en el
manejd de alimenios contacto directo con e alimenio son de
matenial santano, de féal bmpieza y desinfection, no tienen \
1 pAntas U otro Tipo de matenal desprendible que represente un

nesgo para la imocuidad del alimento. Los equipos del servicio de
|simentazion se encuentran en Sptimas condiciones de esev y \
desinfeccidn. La unidad operativa cuenta con los equipos, utensilios
¥ menaje para prestar el sarvicio \

Los eiementos ce cocina, se hmpios, y . El \

de rif ¥ secado del menaje s¢ realiza
82 mmumhmmﬂphndtmmh
unadad operativa meumummmmmd

mﬂmu & un
do en busnas 09 fas

Antes de iniclr la distibucion de cada tempo de comida el \
83 48 Serncios g k que ol BSPAcIO para que

P

84 Elgouc?ﬁﬂwanmur-mmhmub-
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OBSERVACIONES
REGISTRAR NOMBRE Y FIRMA GADA MES

S e m:;:oomhla [ Firma:

Nombre Profesional Fitma: m;:m & Fifma

HNomors Profesional Firma. m:ﬁ:wmb" i Firma:

e = R =

Nombe Projesicnal Firma: EER Sl Firma:

= ey m::::m‘bh ° Fima

Nombre Professns Pl FRAP M Firma.

Hombes Firme :fumo R;:pomnbln o Fime:

Nomire Profesional Fima: m_';;;g“i"“"b"' ¢ Firma

Nombre Profesional. Pima: Narmbre Respansable o Firma .

Nombre Profesional _ : ma | N | — l__,_\ m;:j;”‘"“ o & Firma \ i
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Codigo FOR-PSS.248
' PROCESQO PRESTACION DE SERVICIOS SOCIALES Veraon 1
e FORMATC EVALUACION DE CARACTERISTICAS ORGANOLEFTICAS Fecha Memo 1202303942 - 20/ 2/2023
e Uasetn (TR OIRACE N RO
Pagna 1de
SUBDIRECCION LOCALILOCALIDAD: BOSA SERVICIO SOCIAL/MODALIDAD COMEDOR COMUNITARIO
UNIDAD OPERATIVA: NUEVO CHILE
DIRECCION: CLLSBD # 72G 05 TELEFONO 3134589772
FECHA (dd/mm/aaaa): 2111212024 OPERADOR ASOCIACION DE INTEGRACION COMUNITARIA
ALIMENTO O ALIMENTO ©
PREPARACION PREPARACION Muestra n* COLOR OLOR SABOR ASPECTO PROMEDIO CALIFICACION OBSERVACIONES
PROGRAMADA REALIZADA
ALBONDIGAS EN ALBON| E : 2 = - = 2
DIGAS EN
SALSA BOLONESA | SALSA BOLORESA . i » ’ bt L .
3 L 1] W ] W 9
1 L1] W0 W ] ]
ESPAGUETIS CON ESPAGUETIS CON
LECHE LECHE 2 » ® - = . ’
3 w0 § s 0 F]
ENSALADA DE ENSALADA DE 1 0 w0 8 w 5
LECHUGA,TOMATE, | LECHUGA TOMATE, .
AGUACATE Y AGUACATE ¥ - . - ’ » = . ’
CILANTRO CILANTRO 3 M 0 e [+ 0
1 L] e W s 9
PLATANO MADURO | PLATANO MADURQ o 3
MELAC MELAC 2 » - - -
3 W L] w L] L
1 w0 8 W W 9
SOPA DE ARROZ SOPA DE ARRQZ 2 § 9 w " 9 3
3 % w ] W 9
1 W W L 10
JUGO DE LULO JUGO DE LULO 2 10 12 s ) § 3
3 W0 B 2 w 8
1 w0 0 W0 ® 5
PAPAYA EN TROZOS | |0 o v YROZOS = = . "
CON QUESO CON YOGURT B s -
DOBLECREMA 5 e w0 10 10 o
OBSERVACIONES: —~ )
4 A /ﬁl/ - Pt ;'""'. ¢ o
= &l COORDINADOR ; .
e R X FIRMA O RESPONSABLE TR ALA
NOMBRES Y APELLIDOS:; S CIFUENTES NOMBRES Y APELLIDOS ____LAURA PENA QUINTEROQ,
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B g PROCESO PAESTACION DE SERVICIOS SOCIALES Veredm 3
Peche: Mema [IETMTRAL -
voks e
“M-;‘P FORMATO INSPECCION PLAN D MUESTRED PORCIONES SEA —rr
-
s Real FECHA DE EVALUACION:
£ ; 2111212024
e BOSA SERVICIO SOCIAL: c&"fm?::l " UNIDAD OPERATIVA: NUEVO CHILE oy
OCALIDAD:
= CODIGO SIRBE NOMBRE DEL T :uo;:!:;:cugﬂ- NUTRICIONISTA-DIETISTA
COBERTURA 208 UNIDAD 113929 PROFESIONAL YENIFER CANIZALES CIFUENTES TECNICA:
ATENDIDA HOY: OPERATIVA: EVALUADOR: £
1EMPO DE COMIDA A ALMUERZO NUMERO DE 8 NUMERO DE MUESTRAS RESULTADO
VERIFICAR: MENU:
NUMERO PESQ O ITEMS QUE NO
onw00€ | toraioe | WM Neeonenoavo| OUMRN | gatiavca |4 | 2 [ s | afs|e| 7| 8| s o)am]zfaalaea8an a7 e Al COMRE] cumee
MUESTRAS | PROGRAMADO SERVIDO VERIFICACION
EVALUADC | 4 evaALUAR ESTABLECIDO
PESCOVOLUNEN| 53 | 52 | 50 | 49 | 54 /
DESAS ALBONDIGAS EN | A-BONDIGAS EN T P /’— 3
AROS ®  |sasaBoLoREsal A 0 ApEcuacioy | 106 [ 104 | 100) 98} v
CALIFICACION 3 3 3 3 3
PESOOVOLUMEN| 474 | 1g0 | 478 | 181 | 182 il
DES AT ESPAGUETIS CON | ESPAGUETIS CON PORCENTAJE 3
ity s i o 147 122 | 122 | 120 | 123§ 124 Ly pd
caumcacon | 3| 3| 3| 3| 3 ]
FEEO O VOLUNEN
ENSALADADE | ENSALADADE o | 50| 52| 48| 50| 51
DESATI LECHUGA, TOMAT | LECHUGA,TOMAT REENTAJE 3
ARDS 8 E.AGUACATEY | E AGUACATEY b 100 | 104 | 88 | 100 ) 102 L
CLANTRO CRANTAG caURcAciON | 3 | 3| 2] 3| 3 A
PESO O YOLUMEN 40 29 4 a9 is /
DESAYS PLATANO PLATANO PORCENTAJE 88
AROS ' MADURO MELAD | MADURO MELAD - ol 001 R / 3
cALFicacioN | 3 | 3| 3| 3 | 3 /
FESO O VOLUMEN | oe0 | 28g | 250 | 281 | 260 P L~
g s | BOPADEARROZ | SOPADEARROZ| 240 e eabon | 108 108 | 108 | 109 | 108 v 3
caumcacion | 3 | 3] 3] 3] 3 /
PEEOGVOLUMEN | 300 | 329 | 300 | 301 | 318 /’
g ' JUGODELULO | JUGODELULD 300 "°“°‘"“~': E | 403 | 110 [ 100 | 100 | 108 j/ 3
caurcacioN | 3 | 3 | 3| 3| 3 e
PESQ D VOLUMEN
PAPAYA EN PAPAYA BN 78 | 86 | 90 | 83 | 88
DERA1S TROZOS CON TRGZOS CON PORCENTAJE =4
p-l s vy o 82 o Ecihron | 9 [10s| 10100 07| 4 3
| DOBLECREMA | DOBLECREMA cibends L2l 2 2l a1 a
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