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1. INFRAESTRUCTURA
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El establecimiento estd ubicedo en eibo seco, nO nundable Y|
terrenc de fécl drensje. No exdsten riesgos de contaminacién pera

sirededores de la edificacion

ol sonvicio de simentos debido  les condiciones santariss de fos|  ©

12

Las dreas del servicio de

13

Las Instalaciones estan protegidas contra entrada de poiva, uvie,
sucieded, otros contaminentes y el ingreso de plagas y animales
{domésticos. Los sifones O rejiles de drenaje se encuentran
|ssegurados y en buen estado.

14

Lss ventanss y puertss, son de materisl que No Qenersn
sustancias ¥sices, resistertes, NO Porosss y con acsbedos Kbres

vidrics se encuentran en buen estado, cublertos con pelicula de
seguridad 0 sigin elemento pers preventr ol estalido.

de grietas O defectos que diiculien ls impiaza y desinfeccion. Los| C
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El agua utiizada en el establecimiento es potable

24

[El suministro de agua y su presion es adecuado pers todas las)

28

Cuenta con tanque de aimacenamiento de agua potable, i
agua esta en constante cirauadion. (i
‘suministro)

El tanque de aimacenamiento de agua esta protegido y es de
{capecidad suficiente para un dia de operacién.

27

Se kmpia y d cada 6
meses), wamamama
agua.(Verificar la autorizacion de la empresa pera realizar
esta actividad, el certificado de muw
con las civas fichas de los utitzados)

28
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color de alos y son Ao
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P

vy

210

Existe éree

P."b',‘ P

)Y

utiizados
como
icos se

b %

, los pr
mmm,b.hn

ACLA [P L D R I nipe
DIDIN N IDIPNIN

Scanned with

CamScanner“é



https://v3.camscanner.com/user/download

— .
Ty

b4

o e e

oa emmra B

|Codigo. POR-PE3-248

Feche: Memo 20230004 - 20112/202%

Pogine: 24 6

an

No se cbservan combustibles liquidos dentro de ls unided

212

Control de Fumigacion. ( s fecha de fumig o
e realiz0 esta activided de do & jdad de la unided
|operativa)

3. APORTE ALIMENTARIO

Feb
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IBMWdedoaﬂu-M
pot s SDIS para los participentse

32

Los de por o
MWIW“WW‘
aporte nutricional establecido en ls minuta patrén.

En la unided operstiva lss porciones se eirven de acuerdo e 10|
mmhmﬁwmtmtwm
plan de ).

34

Lo gar de los con
108 Criterion estableciios por la SOIS (splicer formato eveluecion,
de caracteristices Organclépices)

s

El pereonsl manipuledor CoNOCe ¥ esth pendients de soliciter o
Reporte asistencia de periicipantes y tipo de dieta cuando aplique.

36

B p dor Conoce e Imp o Listaco de Dietae|

por e profes * cuando aplique,
partendo del estado y ael
paricipante

4. PERSONAL MANIPULADOR

En

OBSERVACIONES

CINC
INA
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INA
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INA
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INA

CINC
INA

41

=] de ali tiene
entregada inmedistamente legue & la unidad operstiva

| controles periddicos vigentes, ssl como, mbmm‘

42

Se toman las ©on les p que 90 sepa ©
de

it Qe de enfs

por los © que pr herides
cutineas o diarrea.

43

=] tista cuenta con o qnmmunundo

y para el p
do akk

44

mmammmumu
certifiquen el plan acorde a|
hnwmuaznnyumqnmmm
Sea minimo de 10 horss anusies.

43

Los de utizan de|
color ciaro, impio y calzado cerrado.

46

Lulmhm uso permanente y adecuado de los

de (gorro, tapab acorde a|
la normatividad vigente.) durants la realizacidn de las scividades a
Cargo.

47

Las mancs de los menipuladores se encuentran Empias y sin
joyas: lss ufies estsn cortas y sin eamaite.

48

49

o0 lavan y desi iss manos de acuerdo o
M de levado de mancs en ceda cambio de actvided y
aniss de entrar en contacto con los simentos.

4.10

Se observa que t0do @ personsl que ingresa o servicio de
cuenta con ek de COMO QorTo,
tapabocss y beta.

5. RECIBO

OBSERVACIONES

CINC
INA

CINC
INA

CINC
INA

CINC
INA

CINC
INA

5.1

Los aimentos se reciben en un kugar impio y en condiciones que
eviten ou contaminacién, skaracitn y dafios fisicos.

{Durants o pr de de alim desde ¢ carmo)
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Se » los” abm 0 pers o
len con les o dze

54

Se verlh [ de los
Gurants ol recbo ( 4 °C ¢+ 2°C) y ee revisa ls focha de|
im de los productos.

of conteo

Se verfice ¢l peso de e '™
y

87

58
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6. ALMACENAMIENTO
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81

Los skmentos de alo rieago

(4ctecs y
elc.) son simacenados en un Sempo NO Mayor & 10 minutos|
ssegurando cadena de frio, lemperstura mixima 8 °C.

62

E érea de 0 mpia, gida de
(] Que puedan los alm

Se los de rdo con les icas G
o8 mismos en elics adecuados que eviten su contaminacion |
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ALMACENAMIENTO EN SECO
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64

Se resiza ese0 y desinfeccion semanal del cuerto de|
aimacenamiento pera evitar ia presencie de plages.

N

.

65

Exsten estartes suficlentss y en busn estado pars e

de los prody y %o facits su Umpleza Yy

de gire, los estin sobre palés o
tarimas impiss y en buen estado, elevadas del piso por lo mencs|
15 centimetros de maners que e permita ka inepeccion, impieaza y|
fumigacion, i es ol caso.

<

A

LU

Se utitzan Yy

Rsila

Se Sova el formato control de primeras entradas y primerss salides|
con el in de garantizar la rotacién de los producios.

plele

REFRIGERACION, CONGELACION Y DESCONGELACION

NIVEL DE CUMPUMIENTO
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OBSERVACIONES
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C/NC
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INA
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C/NC
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La capecided del equipo es suficients para is frecuencia ©
| necesidad de los aimentos que legan,

.10

Los equipos de Refr y C

[
pera refry entre 0°C 8 4°C y|

Ci debe ser -18°C 0 menor.

e1n

Los equpos de refrigerscion o ™
| uticados sisiados e les zonas de cocdidn para evitar el sumento
dola del equipo.

6.12

Se lavan y desinfectsn 108 equipos, cada 8 dias.

a1l

Los equipos de wo ]
organizados; En congelacion: cames crudas, en refry
lécteos, cames crudas en refrigeracion, frutas y verduras.

8.4

Se registra en @ formato Control de emperature de equipos de!
y control de de equipos de
Ia tempersturs de ios simentos 3 veces durante ol dis

615

Los o onsu original 0 protegs
edecusdaments, esegurando o registto de la fechs de
lvencimiento.

a8

nmediataments se reciben

Los productos cémicos e Sevan @ refrigeracién o congelecion|

617

Los Qe ik . 8 una
temperatura mencr de 8°C,

Los recipientes © empaques en donde 8¢ Mantienen los simentos|
) tapedos y rotuk

.19

reaiza ol proceso de a une

pera evitar o de

ilos . por un Sempo estimedo|

90 24 hores antes de su
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7. PREALISTAMIENTO, PREPARACION ,COCCION, SERVIDO Y
DISTRIBUCION

OBSERVACIONES

C/NC|CINC
INA | INA

CINC|C/NC
INA | INA

CINC|C/NC|C/NC|C/NC
INA | INA | INA | /NA

C/NC
INA

Lss operaciones de produccion e reslzan en orden secuencial !
7.4 |coninusments, con e fin de Que NO se produzcan retrescs
isbidos que o de

B8p al dedor utiizer la por grupo de eded
72 mmumamummmm
[ de

73 B personal menipulador resiize ol diigenciamiento oportuno del
¥ |formsto control de entrada y saida de slimentos.

=] dedor de verifica I8 fecha de|
74 Y= fisicas y orp! Optimas
5 de los alimentos Que van @ eer preparados © entregedos sin previa

5] o dor de reeizs ls de las|

18 primes y antes de P o
: eeg0n la tabla de del plan de y|

78 Se evita que los rh a
& mmnhmmdon-w (>0'Cyﬁ‘¢).

L.qumm) que 7o
|requisren coccidn, se

17

mmawwﬂmylmw menor 8
8°C

78 memdmmdﬂ
i S%es

a 2 o oon " a

79 | gvitando el contacto directo con les manoe

Bl personal menipulsdor hece lsvado y desinfeccion de les
7.10 |superficies, equipos y menaje uliizados entes y después de ceda
Proceso.

P

En un lapso de Sempo N0 Mayor & 5 minutos se trasiadan los)
7.11 |simentos preparados desde e sito de coccién hasta el drea de
servido yfo distribucion.

ammmum,wnm

712
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| Ourents w 360 s de las preparaciones frias
7.13 |ee mantienen en un rango Menor © igual 8°C y les preparaciones
[ ] en uns mayor 8 60°C.

n

N
N

End dp i de hacen uso
7.4 2 de s ce (gorro,
¢ md-ddb)yhmmmmnuymm
los participantes y profesionales.

i

[
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NIVEL DE CU

8. EQUIPOS Y UTENSILIOS

Mar Abr

Jul

OBSERVACIONES

CINC|C/NC
INA | ]

CINC|C/NC
INA | /NA
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|_INA_|_INA
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INA

CINC|C/NC|CINC|C/NC

Que
81 | o0 pers la inocuidad del efimento. Los equipos dal servicio de

A
N

/NA

CINC
INA

Los elomentos de cocing, ee Impios y

de esint ¥y secado del menaje e resize
[de scuerdo con (o establecido en el plan de sanesmiento de le
unidad operativa. Veriique que no e ullice toalias de tele pera ol

82

on buenss

|secedo. E} menaje se encuentra en un recipiente o espacio|

Antes de inicier I8 distribucion de cada Sempo de comida el
83 de [ =0 Que ol espacio para que|

los
mu.yﬂ-‘nlm-yummlum

84 Emhm-nﬂnmhwu
érea o un destino final.

FECHA UNO (1) DE FUMIGACION
(dd/mm/aass) 12024

SANITARIO

FAVORABLE

FECHA DEL CONCEPTO 20/08/2024

Fsauoc:sa)oen::amcon 18012025

SANITARIO

FAVORABLE

FECHA UNO (1) LAVADO DE TANQUE DE
AGUA (dd/mm/aase) 130712024

SANITARID

FAVORABLE

FECHA DOS (2) LAVADO DE TANQUE DE
AGUA (dd/mm/aaas) 220712024

SANITARIO

CORPORACION
INVESTIGATIVA DEL
MEDIO AMBIENTE

FAVORABLE
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3 ACOMF OPERACION DEL SERVICIO DE ALMENTACION MENSUAL Feche: Mere 202500842 - 201272020
T eva
OBSERVACIONES
FECHA TRES (3) LAVADO DE TANQUE DE AGUA: 180172025
EMPRESA: CORPORACION INVESTIGATIVA DEL MEDIO AMBIENTE
CONCEPTO SANITARIO: FAVORABLE
FECHA DEL CONCEPTO EMPRESA: 20082024
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REGISTRAR NOMBRE Y FIRMA CADA MES N e
Nomore Profesionat | | CLAUDIA YIRA QU Frma Nombre Responsable© T yuDY HERNANDEZ CADENA | Firma
er— PO [ IR VS Cooramanr——_[Judy Hemarded [ Fme
Nombes Profesionat SR e O oo Nl Heargncley | e
et [ W o | rme WOTPNGI [eoomme™™~ Nody Hernclecd o=
1y % [Nombre Responsable o ) B ) bl
Nombre Profesionat: | | Firma: \ c - \ Fima: "
S =S s AN X
Nombre Profesionat \ Fims: \ 2“5',3M° \ e \
Nombre Profesonat N\ Fima: N i ° \ Fime: \
Nombre Profesionat \ Firma: \ ::,",::Wo \ Fima: \
Nombre Profesonat N Frma: \ U X e N\
e N o N e N X
N [Nombre Responsable o N\ | Fiema N\
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PROCESO PRESTACION DE SERVICIOS SOCIALES
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|Version: 1
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el FORMATO EVALUACION DE CARACTERISTICAS ORGANOLEPTICAS
BECRETAMA OF MTBORACION BOCAL [Pagina: 1de 1
SUBDIRECCION LOCALA.OCALIDAD: CHAPINERO SERVICIO SOCIAL/MODALIDAD: COMEDOR COMUNITARIO
UNIDAD OPERATIVA: MORACI
DIRECCION: CALLE S8 ESTE#5-78 TELEFONO:
FECHA (dd/mm/aaaa): 11/04/2025 OPERADOR: SIEMBRA FUTURO
ALIMENTO O ALIMENTO O
PREPARACION PREPARACION Muestra n® COLOR OLOR SABOR ASPECTO PROMEDIO CALIFICACION OBSERVACIONES
PROGRAMADA REALIZADA
1 8 8 8 8 8
SOPA DE PATACON | SOPA DE PATACON 2 8 8 8 8 8 3
3 8 8 8 8 8
1 8 8 8 8 8
ARROZ PMENTON ARROZ PMENTON 2 8 8 8 8 8 3
3 8 8 8 8 []
1 8 8 8 8 8
CARNE DE RES | CARNE DE RES ASADA 2 7S 3 y s P 3
ASADA EN TROZOS EN ROZOS
3 8 8 8 8 8
1 8 8 8 8 8
ENSALADA
SILVESTRE ENSALADA SILVESTRE 2 8 8 8 8 8 3
3 8 8 8 8 8
1 8 8 8 8 8
PAPA CRIOLLA FRITA| PAPA CRIOLLA FRITA 2 8 8 8 8 8 3
3 8 8 8 8 8
1 8 8 8 8 8
BANANO EN TROZOS| BANANO EN TROZOS
CON YOGURTH | CON YOGURTH 2 8 8 8 L L 8
3 8 8 8 8 8
1 8 8 8 8 8
SORBETE FRESA SORBETE FRESA 2 8 8 8 8 8 3
3 8 8 8 8 8
OBSERVACIONES:
t D m

FIRMA PROFESIONAL :\W\

NOMBRES Y APELLIDOS;

INON|

FIRMA COORDINADOR O RESPONSABLE: g&w_k M__

NOMBRES Y APELLIDOS: YUDY HERNANDEZ CADENA
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Cédigo: FOR-PSS-252
PROCESO PRESTACION DE SERVICIOS SOCIALES Versdn: 3
Fecha M 1202302942 -
waaave. FORMATO INSPECCION PLAN DE MUESTREO PORCIONES SERVIDAS 2020y
T prry=rreyr—p—y Pagna 1de 1
SUBDIRECCION LOCAL / y . FECHA DE EVALUACION:
G RID, CHMAPINERO SERVICIO SOCIAL: COMEDOR COMUNITARIO UNIDAD OPERATIVA: MORACI OORMNANAR 110472025
CODIGO SIRBE ROL O CARGO -
COBERTURA ATENDIDA HOY: 300 UNIDAD 113617 mmivmumm CLAUDIA YIRA QUINONES FILOTEO SUBDIRECCION NUTRICIONISTA - OPERADOR
OPERATIVA: A TECNICA:
TIEMPO DE COMIDA NUMERO DE (
EREGAR, ALMUERZO st 1” NUMERO DE MUESTRAS RESULTADO
NUMERO PESOO
GRUPO DE ; ITEMS QUE
EDAD | TR | mrotmaeano |MENU REALZADO = EVALUAN LA 1 2| 3| a| s | e | 7| 8| 9o |w0]|1n]|2|1n3] ]| || 8| 9] 2]|cume |vocuwme
EVALUADO | “EvaLuar EsTABLECIDO |  VERIFICACION
PESO O VOLUMEN N,
woretreano, | 255 | 250 | 255 | 200 | 200 | N
9-13AR0S 5 bopseles Sorane 240 FORConE | 100% | 104% | 100% | 100% | 100% N 3
CALIFICACION 3 3 3 3 3 AN
PESO O VOLUMEN
STR 147 | 148 | 145 | 149 | 149 \\
ARROZ ARRQZ PORCENTAJE
9- 13 AROS 5 PIMENTON PIMENTON 147 ADECUACION | 109% | 101% | 98% | 102% | 102% \ 3
cauFicacioN | 3 | 3 | 3 | 3| 3 N
PESO O VOLUMEN
54 | 55 ss | s2
CARNE DERES | CARNE DERES ESTREA0O
9-13AR0S 5 ASADAEN ASADA EN 50 108% | 110% | 108% | 110% | 104% 3
TROZOS TROZOS | —ADECUACION
CALIFICACION 3 3 3 3 3 \\
PESO O VOLUNEN
et 52 | 54 | 49 | 50 | s0
ENSALADA ENSALADA PORCENTAJE
9- 13 AR08 5 Sivioee SivenE 50 o | 104% | 108% | se% | 100% | 100% \\ 3
CALIFICACION 3 3 3 3 3 N
PESO O VOLUMEN
E0OW w0 | 37 7 | 28 N
PAPACRIOLLA | PAPA CRIOLLA PORCENTAJE
9-13AR08 5 ey iy a7 oty | 108% | 100% | o4% | 100% | 102% \ 3
CALIFICACION 3 3 3 3 1 \
PESO O VOLUMEN AN
o o oo 105 | 104 | 100 | 100 [ 97 N
9- 13 AROS 5 TROZOSCON | TROZOS CON 101 mcﬁ’m"e 105% | 104% | 100% | 100% [ o7% 3
YOGURTH YOGURTH | _ADECUACION
CALIFICACION 3 3 3 3 3
PESO O VOLUMEN N
o MUESTREADO | 300 | 305 | 308 | 300 | 300 N
. SORBETE SORBETE DE PORCENTAJE @
9- 13 AROS 5 FRESA FRESA 300 CUACIO 100% | 100% | 101% | 100% | 100% \\ 3
CALIFICACION E) 3 3 3 3 N
Para diligenciar este documento tenga en cuenta las siguientes convenciones y marque en calificacién el pondiente: Margue: (3) CUMPLIMIENTO (1) NO CUMPLIMIENTO
OBSERVACIONES: D
. , Ll (N
[FIRMA QUIEN DA O RECIBE LA 1 FIRMA PROFESIONAL QUE REALIZA ‘-—(m
JINFORMACION: LA VERIFICACION:
— N
NOMBRE(S) Y APELLIDO(S): YUDY HERNANDEZ NOMBRE: CLAUDIA YIRA QUINONES
CEDULA DE CIUDADANIA: 52.363.325 CEDULA DE CIUDADANIA: 66.771.357
CARGO: RESPONSABLE DEL SERVICIO CARGO: NUTRICIONISTA OPERADOR
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