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J PROCESO PRESTACION DF SERVICION SOCIALES (e |
s e FORMATO ACOMPARAUIENTO OPFRACION DEL SERVICIO DE ALIMENTACION MENSUAL Poe Mo
e et Lo 1
Phgrs 19 5
SUBDIRECCION LOCAL RAFAEL URI URBE [ seRvICIo soCiLMODALIDAD Comepon [ummp OPERATIVA OOVAROVA e T
DIRECCION CARRERA 7N 40 F - 14 SUR frurouo 010908 s
OPERADOR CORPORACION LA SIEMBRA 3
! el
T ENERO___07/01/2025 | FEDRERO Lparnzo rorie Lo /08 / Chinvo o [rao
(dd/mmian) AGOSTO [sepriemare OCTUBRE. [ [ep— [
FECHA UNO (1) CONCEPTO SANITARIO FAVORABLE CON | PORCENTAJE DE =
} 00772024 CONCEPTO stwiplinged et b :21 i 788280 p— CENTRO RIENTE
FECHA DOS (2) CONCEFTO SANITARIO SANCETE PORCENTAJE DF No
(dd/mm/ansn) CUMPLIMIENTO ACTA e
NIVEL DE CUMPLIMIENTO
1 INFRAESTRUCTURA En

<

Jun Jul | Ag Sep | Ot | Nov | e OBSERVACIONES
U T[CTRCT[CTRE 7]
NA

| _NA | NA NA

E] establecimiento estd ubicado en sftio seco, no Inundable y
11 terreno de tacll drenaje. No existen riesgos de contaminacién para
1 |el servicio de alimentos debido a las condiciones sanitaries de los

sirededores de la edificacion

12 |Las 8reas del sarvicio de slimentacion se encuentran sefializades

CASSS

'ﬁ—__
mmmwmmumm

C
@
umymﬁ ;

15

2 PN &0 [ Fo [ | dor [ oy [ | 0 o T T oe | cessucoss
TCTNG, ; I 1 CTNCI[CTNC]
|_NA

1|CINC/
NA NA

21 |programas

PR | R

23 |Elagua utilizada en

Elmhhmd.m

cuuconum#
25 agua esté en
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FORMATO ACOMPARAMIENTO OPTRACION DEL SERVICIO DE ALMINTACION WERSUAL

M
@
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an

No s ohearvan combustibies liquidos dentro de la unidad

e Q

C

|Contral de Fumigacion (wumumm [
so roalizé esta Adad de L] de la
unidad operativa)

o2

CClee

NIVEL DE CUMPLIMIENTO

3. APORTE ALIMENTARIO Fob

May
CINC |C/NG
_INA [ /NA

CINC
INA

CINC
INA

CI/NC
INA

CINC
INA

CINC
ITNA

3ep
C/NC

INA

C/NC
INA

cInc :
/NA

CI/NC
/1 NA

El parsonal manipulador cumple el cido de minutas establecido
—; “mbm

ik

0 de por ol
Lt .uvpddm—ngnm!od
sl establecido en la minuta patron.

_operativa les porciones se sirven de acuerdo o lo
‘hﬂ*ﬁhwmduﬁd(w formato

" -”U.’FMMM
h por aplicar formato evaluacidn
h‘ﬁmm

:
C
&)
C

B personal manipulador conoce y estd pendiente do solicltar el

CINC

INA

CINC
INA

CING
/NA

CINC
INA

sea mnimo de 10 horas snuales.

45

Los manpuladores de alimentos utiizen i
color claro, implo y calzado cermado,

46

Los manipuladores hacen uso na
elementos de proteccién (gorro, be
la normatividad vigente.) durante la ree
a cargo.

47

Las menos de los manipuladores s
joyes; las ufias estén cortas y sin

a2

48

51

u-mun‘u-u
eviten sy contaminacién,

52

e

-
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82

___|normatividad vigenta

FROCERO PRYATAC M OF SETAEION R0 FA PARA LA MY | IR &7 7 1K)

Ba napecconan los slimentos 6 isamos, pars Geterminar 8
umplen pon s eapecifoscionss  sslablecidas an lon  Aohas
thonicas Be realize vericacion de la calided y cantided de los
dlimanton recibidon Ss revisa o roliIado de Jos almentos segim

&

FOBMATO ACOAIPAGAREE MTO OFE A7 % (R AFBACK) (0 AL I8 ST AL WY 0 ot o)

P—n-v

84 verfioan ias temperstures de los afimentos de AR resgo
durarts o recibo ( 4 °C 4/- 2°C) y se revisa Ia focha de
vancimiento de los productos

Se verifica of peso de los alimentos fecibidos empleando las
bisculas y realzando el conteo oportuno

56

Se devuelven los slimentos que no cumplen con les
especificaciones establecidas en las fichas técnicas y so realzs Ia
enotacidn pertinente en la remisién

57

Se realza ol diligenciamients del formato de Recepcidn de
slimentos

ololaal O |

Al r

—

58

Se cuenta con los elementos necesanos y en buen estado para In
[recepcidn  de  slimentos  (bAsculs, gramers, termbémetro y

V]

<

AR IPIRIR|D
N INR |||

8 ALMACENAMIENTO

NIVE!

A, DE CUt

MPLIMIE

NTO

En

Fob

3

Abt

May

Jun

Jut

Ay

Bep

O=t

e OBSERVACIONES

C/NC )
NA

CINC/
NA

C/NC/
NA

C/INC/|
NA

C/NC/|
NA

C/NC /|
NA

CINC/
NA

NA

C/INCI|CING T

NA

CINC/
MA

C/INC /|CINGC/

NA NA

Los slimentos de ato riesgo (lacteos y
elc) son almecenados en un tiempo no mayor a 10 minutos
asegurando cadens de frio, temperatura mAxima 6°‘c

¢

C

G

62

El érea de se limpla, de,
insectos o que pueden los

C

C

C

63

Se almacenan los productos de acuerdo con los caracterfsticas de|
los mismos en sitios ndecuados que eviten su contaminacién y

C

C

@

ALMACENAMIENTO EN SECO

NIVEL DE CUMPLIMIENTO

Feb

Abr

May

Jun

Jul

Oct

Nov | Do OBEERVACIONES

C/NC/

C/NC /|
NA

C/NC/
NA

C/INC/
NA

C/NC/|
NA

C/NC /|
NA

C/NC/|CINC/

CINC/
NA

C/INCI|CINC/
NA NA

snmhmnyu-tmon semanal del cuaro de|
para evitar la p de plagas.

)z
®)

(65

65

mmm,-mmma
de los

de alre, los estdn sobre palés of
tarimas fimplas y en buen estado, elevadas del piso por lo menos,
15 centimetros de manera que se permita la inspeccidn, limpleza y|
fumigacién, sl es el caso.

)

Se utilizan envases y s P para l:
contaminacién cruzada, cdn reciplentes estdn Impb- y
desinfectados antes de su uso.

67

con nombre,

Los en estin
fecha de vencimiento, lote cuando aplique.

68

Se lleva el formato control de primeras entradas y primeras salidas
con el fin de garantizar la rotacién de los productos.

NIVEL DE CUMPLIMIE!

NTO

REFRIGERACION, CONGELACION Y DESCONGELACION

o]~

o
<
8
2

i IQln|l| @

o
g
&
Y

Q9] o
ke ||~

o
9
g
Y

2
i~
3
=

Lod
CINC/
NA

Jun

Jul

Ag

Sep

Oct

NavE W Dic OBSERVACIONES

CINC/
NA

C/NC/
NA

CINC/
NA

C/INC/
NA

CINC/
NA

C/NC/|CINC/
NA NA

(.1

La capacidad del equipo es suficiente para la frecuencla o

6.10

necesidad de los alimentos que llegan.

Los equipos de Y] L)
d te, para refrig entre 0°C a 4°C y)|
debe ser -18°C o menor.

611

Los equipos de refrigeracién o
mdﬂnmhwcdonpuumdumuah

del equipo.

612

Se lavan y desinfectan los equipos, cada 8 dias.

ellCiiel el

613

Los equipos de ylo ack s

organizados; En congelaclén: cames crudas, ln i
lscteos, cames crudas en refrigeracion, frutas y verduras

6.14

Se registra en el formato Control de temperatura de equipos de|
y control de de equipos de congelacién
hmmdchoM!mﬂMuldh

6.15

Los se en su original o p
adecuadamente, asegurando el reglstro de la fecha de vencimiento.

616

Los productos cémicos se llevan @ refrigeracién o congelacién
inmediatamente se reciben

617

Los que requl se a una
temperatura menor de 6°C.

Los reciplentes o empaques en donde se mantienen los allmentos
p en tapedos y

819

Se fealza @ proceso 08 m-um 8 una_velocidad
para eviiar el
umm:mwmuﬂmm

R e

RRIBILIR IO OB ORI |5

GQO’)’)OOQOQ(};

de 24 horas antes de su

OOOOQ QORI |2 |3
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- SOCARL PR PARA A O
romwaro LUE T O 91 Mt Ao
MIVEL OF CLMPINIENTO. i
1 PREALISTAMIENTO, ;o::;;m:g‘u,omcm,mmv en | Foo | mw | ave [ oy [ am [ o [ ag [ aew [ om [., [ o
cincrlerne e e e rme e imeife e e i ile ine il rne e e e rne e e
NA [ NA | NA | NA | mNA | NA | A | NA | mA | mA | A
Lms operacionms de produccibn se realizan en orden secuencial y| |,
71 [continuaments, con o fin de que no se produzcan retrasos c i
indebidos que parmitan e! crecimiants s microorganismos e/ c &
E1 personal manipulador utilzar la ssistencia por grupo de edad w
72 |para caloular In cantidad de alimentos que debe utilzar para cada Q C C iy
preparacion, evitando pérdidas de alimentos C ez B N i} = .
73 E! personal realza el 9 oportuno del
mmwumuyumanm c C c
‘Elmonclmmwnuumm verifica Ia fecha de
74 vencimiento y los caracteristicas fisicas y organolépticas Sptimas
de los slimentos que van a ser proparados o entregados sin previa| c c c Q
coccién
do realza In do Ins,
rins primes y antes de ol proceso|
75 [gogan Ia tabla de solucién del plon de y c c Q
o diligencia ol formato pertinenta.
Se evita que los ol o espaclos °
78 aommmmmunmm«myo.prcym'c) p C C
mm(ml% -m-hdn. cames Mn) que no
e ClCic|e
wm“wm,.mlw mll‘c
El personal realza el oportuno del
| 72 [formato Preparacién de slimentos. c C C
I |er pemsonst con
70 |evitando el contacto directo con las manos 0 C/ c Q
mmm,mmm"nlu
w-ml’olymd-wumnm-ydumnuu- c (\/ O e
mlll-mmnmlsmmuh-lmlu
R Piticn osde s ano e coucin haste o $ve 40 a a © c
SNTINmRON PO
4§ ] h \  durente el servido y distribucién a los
‘ |parti 'H'nmmwhwu
 |segon ¥ ofrecida aplicando los|
70 |ty i o e | C
andariz wdm-wu
personal me - Jm.v Y AL
Durante la di 8
713 |se mantienen er  pre
calientes se m
En el comedor ¢
714 ;:up.bom‘ L
los tes
] Sep [ Oct [ Nov | Dic OBSERVACIONES
7 CINC/[CINC/[C/NCI|CINC/
NA | Na | NA | NA
Los equipos, su
manejo de
material it
81 pinturas u otro.
" [nesgo para la ir
slimentacién se
utensilios y mer
muadn,ul' 3
2 [
secado. El
adecuado en
Antes de inic
personal i
83 |
mesas y
a4 |2 procecs
ambiental,
“(n‘w FAVORABLE iPRESA damraann s
FECHA DOS | 5 FECHA DEL CONCEPTO
y  FAVORABLE ELPAESA (damonioamm) 1172024
FECHA UNO (1) n FECHA DEL CONCEPTO
FAVORABLE 28112023
AGUA| » EMPRESA (dd/mnvasss)
FECHA DOS N FECHA DEL CONCEPTO
?’ EMPRESA (dmmasas) SAL202,
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Cosgo FOR.P38292
E PROCESO PRESTACION DE EERVICIOS SOCIALES Verver )
ACALD wavDR Fecta Mo Q0220942 -
e FORMATO ON PLAN DE PORCIONES bl
SETRETARA Y WTTDRACON FOCA, Pagre 1 de 1
Looaoab. I SERVICIO SOCIAL COMEDOR COCINA POPULAR 1 UNIDAD OPERATIVA: GOVAROVA recmvwm 16412625
CcODIGO SIRBE NOMBRE DEL ROL O CARGO -
WY‘TE"D'D‘ UNIDAD 113014 PROFESIONAL ANDREA RONDON SUBDIRECCION NUTRICIONSTA
OPERATIVA. EVALUADOR: TECNICA:
TIEMPO DE COMIDA A .
B ALMUERZO ROVERO D8 21 NUMERO DE MUESTRAS RESULTADO
GRUPO DE NO
15 18 17 18 19 20 o
B oADm 2| a|afs|e ] 7| 8|0 |tw0f[1]|n]|n]|mn cumpLe | O
7o |8 | 73| e | 74 |8t | 73 ela|A | s "
ooy | [ s [ [l | |
e PORCENTAJE | Bz | | ree  reia rme e
i Rotctacion | 100 | 100 [ o8 | 94 | 100 [0094| 100 |e8.ta| 1008 |
_ CALIFICACI
: . VOLWEN | 78 |75 | e | s | 71| | 0| es | |6as]
] PORCENTAJE | Tt sl e
3 Rotcuncion | 9170471 88 |soez] 100 | e [ 102 [ 1050 100 | o7es|
| orcuacion | 11| 18] 1079|113 |9823) 100 | 1132
41 | 756 | 80 | 753 | 74 |02 868 | 77 | 750 | 889 | o15 | 79.1 | 753 Yo
YE | 100 1022 1081 101,8| 100 | e1.35| 117,3| 1041 | 1026 1201 123.6] 108.9| 101.8 i i
B  E SIS = s | s s a8 | s e o e s
i mento tenga en cuenta las siguientes convenciones y marque en calificacién el nimero te: Marque: (3) CUMPLIMIENTO (1) NO CUMPLIMIENTO =
- . rore
don Her
. ~ £\ .drca, C. R?n Lgtista
RECIBE LA CJ C}.JUd FIRMA PROFESIONAL QUE jon
101 \ 10 — REALIZA LA VERIFICACION: 98
= D =
OMBRE(S) Y APELLIDO(S) Claolia loent LOLCéﬁ \. NOMBRE: ANDREA RONDON HERRERA
CEDULA DE CIUDADANIA SOENOTLo CEDULA DE CIUDADANIA: 1129512425
CARGO: COORDINADOR —~* CARGO: NUTRICIONISTA
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SECRETARIA DE INTEGRACION SOCIAL

PROCESO PRESTACION DE SERVICIOS SOCIALES

FORMATO EVALUACION DE CARACTERISTICAS ORGANOLEPTICAS

Cédigo FOR-PS5-248

Versién: 1

]
¥

Fecha' Memo 1202303842 - 20/12/2023

s Pégina 1de 1
SUBDIRECCION LOCAULOCALIDAD RAFAEL URIBE URIBE SERVICIO SOCIAUMODALIDAD COMEDOR COCINA POPULAR
UNIDAD OPERATIVA GOVAROVA
DIRECCION CRA 7 N° 49F- 14 SUR TELEFONO 3209022936
FECHA (dd/mm/aaaa) 16/412025 OPERADOR: LA SIEMBRA
AL'ME':,L%?;::;:D‘:AC'ON R ol o :RAC'ON Muestran® | COLOR OLOR | SABOR | ASPECTO | PROMEDIO | CALIFICACION OBSERVACIONES
1 7 7 7 7 7
CARNE DE RES EN TROZOS | CARNE DE RES EN TROZOS
A LA FINAS HIERBAS A LA FINAS HIERBAS 2 7 7 L 7 7 el
3 7 7 7 7 7
1 7 7 7 7 7
ARROZ CON CILANTRO ARROZ CON CILANTRO 2 7 7 T 7 7 CUMPLE
3 7 7 7 7 7
1 7 7 7 7 7
DURAS SALTEADAS EN JULIADURAS SALTEADAS EN JULIA 2 7 7 7 7 7 cumE
3 7 7 7 7 7
1 7 7 7 7 7
PAPA CRIOLLA DORADA PAPA CRIOLLA DORADA 2 T/ 7 7 7 v/ CUMPLE
3 7 7 7 7 7
1 7 7 7 7 7
CAZUELA DE GARBANZOS | CAZUELA DE GARBANZOS 2 7 7 7 7 7 courLs
3 7 7 7 7 7
1 7 7 7 7 7
SORBETE DE MORA SORBETE DE MORA 2 7 7 7 7 7 cumps
3 7 7 7 7 7
1 7 7 7 7 7
NANO EN TROZOS CON YOGUNANO EN TROZOS CON YOG 2 7 7 7 7 7 cumpLE
3 7 7 7 7 7

OB VACIONES:

c. Rond

6n Horrer

AAndreg ulu::rs!?'
FIRMA PROFESIONAL :mﬂﬁ—

NOMBRES Y APELLIDOS:ANDREA CAROLINA RONDON HERRERA

FIRMA COORDINADOR O RESPONSABLE:

ol

NOMBRES Y APELLIDOS: Q)lgudm \Dyero\ @00:;&'
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