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| Cadign: FOR-P3S-748

] establecimiento estd_ubicado en sMio seco, o Inundable y|
tecreno de thcil drenaje. No existen riesgos de contaminacién para|
el servicio do alimentos dobido a les condiciones sanitarlas de los|

PROCESO PRESTACION DE SERVICIOS SOCIALES ]
ALCALI MvOR 3 Versdn
ACOMPARAMIENTO
“ve wmorh b - FORMATO OPERACION DEL SERVICIO DE ALIMENTACION MENSUAL Feche: themo RO2X0042 - 201272023
i S Pigina' 1 de S
|waonecctou LOCAL RAFAEL URI URBE |srvicio sociaLmMODALIDAD. comEDOR [miono operaTIvA GovARGYA
DIRECCION. CARRERA 7 N 49 F - 14 SUR
‘ — lm.erom 3889808
FECHA ; ABRIL. MAYO. JUNIO [ Juuo
F—(—"Fﬁm L CEPTO SANTTARIG ——— (m TIEMBRE _____ NOVIEMBRE. ___ DICIEMBRE.
FECHA 8/0772024 E FAVORABLE CON | PORCENTAJE DE
d/mm/aasa CONCEFTO | it mmsetos| cowmieno | 87 |ucra 768280 susren CENTRO RIENTE
FEGHA DOS (2) CONCEPTO SANITARIO CONCEPTO PORCENTAJE DE :
(6d/mm/anas) CUMPUMIENTO ACTA sUBRED
| NIVEL DE CUMPLIMIENTO
L : Ag ot | Nov | Die OBSERVACIONES
7 TETRETIETRC ]|
NA NA_J NA NA

slrededores de la edificacién

12

13

14

Mmmmvdm

ummhmum pomyhdlhl-
remocion del calor. Las

(Cuenta con ventilacién directa o indirecta sin generar Incomodidad| -

Q |e | [0le ekt

SERENE
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Cagn FOR £39.247
PROCLSO PRESTACION DE BERVICION BOCIALES PARA LA INCLUSION BOCIAL (e
FORMATO ACOMPARAMITHTO GPERACION DEL BEAVICIO DE ALMENTACKON MENSUAL Pt Mevs COTISEE - 201/2073
Phgre ] de

211 [No se observan combustibles liquidos dentro de |a unidad C a
ratlva
Control de Fumigacion. ( muﬂonula fecha de fumigacion, si 7] i |
212 [se realizd esta ar de la C')
unidad operativa) e’
NIVEL DE CUMPUMIENTO

3. APORTE ALIMENTARIO En Feb | Mar Abt | May | Jun Ju Ag Sop Ot Nowe Ol OBLEMIACIONES
CI/INC|CINC|C/NC|C/INC|C/NC|C/NC|C/NC|CINC|CINC|C/NC|C/NC|C/NC
INA | INA | INA | INA | /NA | /NA | /NA | JNA | /NA | /NA | INA | JNA

c|C
C|&

|

Bl personal manipulador cumple el diclo de minutas establecido
31 |porla SDIS pars los

1 Los de »e por el
32 wmm-awumwu
MWMMHNMM

En ta unkdad operativa las porciones se sirven de acuerda a lo
33 |estipuado en la minuta patrén por grupo de edad (aplicar formato
irmpeccion plan de muestreo de porciones servidas).

U

C

Cl e
- e nmmerna 0 C| e

A

NA

B personal manipulador conoce y estd pendiente de solicitar el
3% lnw-mamvmﬁmmw

s Wil

personal manipulador conoce @ el Listado de Dietas Lf
cdo por o ) cuando aplique,
36 |partiendo del estado y pecilicas del
BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA
IS
NIVEL DE CUMPLIMIENTO
4. PERSONAL MANIPULADOR En | Feb | Mar | Abr | May | Jn | Jd | Ag | Sep | Oct | Nov | O OBSERVACIONES

cinc|cinc|cinc|ciNe|ciNe|CINC|[CINC|CINC|CINC|CINC CINC|C/NC
INA | INA INA | INA | /NA | INA | INA | INA | INA | /NA | /NA

w E1 personal manipulador de alimentos tiene certificado médico y|
41 |controles periodicos vigentes, asl como, Hoja de Vida actuaiizada
| entregada inmediatamente Begue a la unidad operativa

3

R
2

Se tomen les medd con las p que s sepa o)
R saspeche que de p

par los © que heridas

autsneas o diarrea.

smmmmq-mmma
5] bec tacién continuo y p pars el p ip

maMWMhmM
ot m plan de cita acorde 8
hwmlﬁmliyumqn-ﬁhmm
sea minimo de 10 horas anuales.

GQPDOOC’°
(D |R|R|D || @ || M

» PPy o = = ey R
utrd-ohﬂﬂmm
lumtnmuomymdlh

7~ caou
45 |5 normatiidad vigente) durante la reskzackin G Ias actidades
a cargo.

47 Las manos de los manipuladores se encuentran implas y sin
" |joyas; las ues estin cortas y sin esmalte,

Los empleados evitan priicicas como comer, beber, o fumar en
48 |las dreas de almacenamiento, preparacién, servido o en donde

dadores se lavan y desinfecta _m‘.mﬂ

‘_ 49 Mamammmmuu&wy
; anles de entras en contacto con los aimentos.

bm“hbdmiumdmd-

Qo | |IeIR 6| ||

440 cion cuenta con de p como goro,
]mgm
NIVEL DE CUMPUMIENTO
6. RECIBO Feb Mar Abr May | Jun Jul AN Sep Oct Nov Dic OBSERVACIONES
CINC|CINC |CINC|CING|G/NC|CINC|C/NC C/NC|CINC|CINC|CINC
INA UNA | INA | INA |/ INA | INA | INA | INA | /NA

51 mmumnmwh;hymm—u
2 y danos fisicos.

Dumnte ef proceso do descargue de akmenios desde el carmo

2 Im-mdmammdm.

R C?E%lw
Q
QN
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CAtige FOR Pam. 2em
L 3 PARA LA e —
— FORMATO ACOMPARAMENTO OPERACKSN DEL SERVICIO DE AL NTACION T w58 B )
———T———
Pagr 1809
—ji—m-mmu-m-
eon on los fchas)
€3 mu_mu-—u,muucc c
aimenos rocibidos Se reviss @ rotulado de loa slimentos sagon|
nermativided
Be verifican tas temperstures Oe los slimentos de elio riesgo)
E4 |dursnte e recio (4 °C ¢ 2°C) y 88 reviea ln fechs de C Q c
I} e tos productos
Se werifica o peso de lov slimentos recibidos empleando las)
L béscutes y resizando el conteo oportuno C Q c
Gevosiven los slmenios que No cumplen con las |
50 m“mhﬁ.&hyulﬁh c Q c
la remision
87 -_dmﬂhnvwﬁl-dh.ct 0
'—‘lﬁ-u:hmmynhn“mu e C
60 |recepcitn slimentos (bésculs, gramers, termémetro (\
] ) y)
NIVEL DE CUMPLIMIENTO
8 ALMACENAMEENTO En | Fob [ bor [ mer [ btay [ am [ a0 [ a9 [ oep | O | Mew | Oc OBSERVACIONES
C/NC cnclCImIWCImflclmrcmcu:nl:u:lm:cmcucmcﬂuncfcmcr
NA | NA | mMA | RA | MA | NA | NA | NA | NA | NA | NA | NA
Los alimentos de elto resgo gico (Icteos y
61 |etc) son simacenados en un Lempo no mayor a 10 minutos C C C
|esegurando cadens de frio, temperaturas maxima 0 *C.
EI orea Ll limpla, p de
2 [insectos o elementos quo pueden contaminar los alimentos. (e ©
Be aimacenan (08 productos e scuerdo con las carscteristicas de
62 [ios mismos en sitios adecuados que eviten su contaminacion y O c G
: NIVEL DE CUMPLIMIENTO
ALMACENAMIENTO EN BECO | K| Hdor | HAbe | Fidey | Pk [ | T | (8o | Ot | Wov | O OOSERVACIONES
ciIncicincilcinc e INCI{CINC I{CINC I{CINCHCINCI[CINGH{CINCICINC/|CING)
NA | NA | Na | ma | ma | A | NA | NA | NA | NA | NA | NA
Se reolza a@se0 desinfeccion  semanal  del cuarto de
Lot Hmmyﬁhmum C G c
Existen estantes sufilentes y eon buen estado para el
de los y so facilta su limpleza y
o do alre, los ostén sobre palés o c
tarimas limpias y en busn estado, elevadas del piso por o menos |®
15 contimetros de manera que se permita la inspeccidn, limpleza ]
[tumigacion, sl es el caso. b
b‘nn—'wmmmm‘
o8 contra s C G
onaads, -h nwln- estén limpios y|
desinlectados anes de sy uso. § £]3
uﬂmnmwmmm 3 : Y g
o7 |lecha ce vencimiento, lote cusndo aplique. C ;e C
1 :n::u:-u-?am:;n-ym-u- C c O
. INIVEL DE CUMPLIMIENTO AN
i DESCONGELACION | Mar | OBSERVACIONES
REFRIGERACION, CONGELACION Y DESCC ] T . AT T O A Y
| oNa | NA NA NA | NA | NA | NA | NA
u”-mmnmu% ALk '
—z"-m- e e
% 7
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PROCESO PRESTACION DE BERVICIOS SOCIALES PARA LA INCLUSION BOCIAL Versidn 1
—
Fechs: Mema 202300042 « 2001272023

Pgina 4 da §

FORMATO ACOMPARAMIENTO OPERACION DEL BERVICIO DE ALIMENTACION MENSUAL

NIVEL DE CUMPLIMIENTO

PREALISTAMIENTO, PREPARACION ,COCCION, SERVIDO Y
" DISTRIBUCION S IS PRet | RADCE | " Moy | Son [ Jul | Ag | Bep | Oet | Nov | Ois OBSERVACIONES

C/NC/CINCI|CINC/|CINCI|CING/|C/NCI|CINCICINCI|C/INCICINCICINCI|CING/
NA NA NA NA NA NA HNA NA NA

$

Las operaciones de produccin se realizan en orden secuenclal y
71 |continusmente, con el fin de que no se produzcan retrasos
idos que permitan el cr de g

(>

E) personal menipulador utilizar la asistencia por grupo da eded
para calcular la cantidad de slimentos que debe utllizar para cada)
preparacion, evitando pérdidas de alimentos.

)

L
g

G e |C coldklorr—sesr

El personal realiza el dilig
7.3 |jormato control de entrada y salida de slimentos.

Epdioﬂllmlydpul.dcldolm vedfica la fecha de
las fisicas

14 dqbsmmrzuqmnn-wm-mdolcm.dumm
cocckdn.

El personal ipuledor de realiza la de las
materias primas y utensilios antes de Incorporerios al proceso
75 | gegun la tabla de solucién del plan de y
so el formato pertinente.

Se evita que los se por esp: P
76 |30 minutos en las temperaturas de riesgo, (>8°C y <80°C).

|

v

Los slimentos ( lécteos, jugos, ensalades, cames frfas) que no
] o

7.7 ! coccion, se en P
mmmaumnmmmm menor a 8°C

E1 personal realza el damiento op del

7.8 |formato Preparacion de alimentos.

El personal p ipula con
7.8 | evitando el contacto directo con las manos

E}pumlnunbubw hace lavado y desinfeccién de las
710 .w.qnpuym.wmam-yumuuu
proceso.

Enwlmodlﬁmwmmmtsmhmuhumnm
711 |alimentos preparados desde el sitio de cocci6n hasta el drea de
servido y/o distribucién.
amlmﬂpmudmdlmddoymnlm

es cumple con las porciones establecidas por 1a SDIS

ugmgmpo-hﬁoyupodaﬂmolnddanpﬁumom

712 | orocimientos  sdquiidos durante la  socializacion  de|

Estanderizacién de porciones dada por el operador a cargo del
) Sadior de

P

frias,

Durante la 36n las temp de las prep
713 |se mantienen en un rango menor o igual 6°C y las prep:
i se en una temperatura mayor a 60°C.

En el comedor el personal manipulador de alimentos hacen uso)
y do de los de proteccién (gorro,
7.4 chable) y tiene un trato respety y amable hacla

los participantes y profesionales.

C IS [Clice e [mla:
| RIelclclor|@le|nnn e |:

NIVEL DE CUMPLIMIENTO

Mar Abr May Jun Jul Ag Sep Oct Nov
CINCI|CINC/|C/NCI|CINC/
NA

Dic OBSERVACIONES

8. EQUIPOS Y UTENSILIOS En Feb

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

L

ue
&1 rlesgo pera la inocuidad del alimento. Los equipos del servicio de e a

Los elementos de cocina, se limplos y El

proceso de limpieza, desinfeccién y secado del mensje se realiza

g2 |0 souerdo con lo establecido en el plan de saneamiento de la a & C
unidad operativa. Verifique que no se utilice toallas de tela para el

secado. El mensje se encuentra en un recipienle o espacio

Antes de Iniciar ls distibucion de cada Uempo de comida el
83 ‘:wam”'m;'mudupmmm a c C

(6rea do
mesas y silias estén fimpias y para los

g4 |E/ proceso de descomide se resliza segln las Indicaciones del Ares a O
Immwmﬁomm &

FECHA DEL CONCEPTO
plalis oot 2011072024 EMPRESA | FUMINSECT | Saimanio FAVORABLE EAIPRESA (&dmvasas) 281172023
CONCEFTO FFECHA DEL CONCEPTO
206 H 112025 EMPRESA FUMINBECT | ganmARIO FAVORABLE EMPRESA (ddimimvasaa) 81172024

[ (dd/mm/aaza)
FECHA DEL CONCEPTO 2811172023

FECHA
T oAt) LIVARO D TAMCIE DE 2111072024 EMPRESA | FUMINSECT | Sanetrio FAVORABLE EAionEsh {idtenesse)

AGUA (dd/mmvasaa)
FECHA DOB (2) LAVADO DE TANGUE DE CONCEPTO FECHA DEL CONCEFTO 112024
AGUA (dd/mm/aass) 3112025 EMPRESA | FUMINSECT | ‘caumanio FAVORABLE R aan Lt
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Cédigo: FOR-PSS-246
PROCESO PRESTACION DE SERVICIOS SOCIALES Versién. 1
Crtty FORMATO EVALUACION DE CARACTERISTICAS ORGANOLEPTICAS Fecha: Memo 1202303942 - 20/12/2023
SUBDIRECCION LOCALLOCALIDAD: RAFAEL URIBE URIBE SERVICIO SOCIAUMODALIDAD: COMEDOR COMUNITARIO
UNIDAD OPERATIVA: GOVAROVA
DIRECCION: CRA7 N° 49F- 14 SUR TELEFONO: 3124985187
FECHA (dd/mm/aaaa): 12/3/2025 OPERADOR: LA SIEMBRA
ALIMENTO O PREPARACION | ALIMENTO O PREPARACION
o e Muestran® | COLOR OLOR | SABOR | ASPECTO | PROMEDIO | CALIFICACION OBSERVACIONES
PECHUGA DE POLLO PECHUGA DE POLLO 1 U Z . Y 7
MECHADO CON SALSA MECHADO CON SALSA 2 7 7 7 7 7 3 cuuPLE
CRIOLLA CRIOLLA 3 = 7 7 7 7
1 7 7 7 7 7
ARROZ CON ARVEJA VERDE | ARROZ CON ARVEJA VERDE cunPE
FRESCA FRESCA 2 7 Z Y Y 7 3
3 7 7 7 7 7
1 7 7 7 7 7
TAJADA DE AGUACATE TAJADA DE AGUACATE 2 7 7 7 7 7 3 CLok
3 7 7 7 7 7
1 7 7 7 7 7
EN EL AJIACO EN EL AJIACO 2 7 7 7 7 7 3 CUR
3 7 7 7 7 7
1 7 7 7 7 7
AJIACO AJIACO 2 7 7 7 7 7 3 CUMPLE
3 7 7 7 7 7
| 1 7 7 7 7 7
SORBETE DE MANGO SORBETE DE MANGO 2 7 7 7 7 = 3 cumpLe
3 7 7 7 7 7
1 7 7 7 7 7
UVAS CON HELADO UVAS CON HELADO 2 7 7 7 7 = 3 cuMPLE
e 7 7 7 7 7
BSERVACIONES: . Herte
don'.
¢c.Ro" Diel‘s‘a
dred v qistd Q ~ Al
y = aL
FIRMA PROFESIONAL : FIRMA COORDINADOR O RESPONSABLE:
NOMBRES Y APELLIDOS:ANDREA CAROLINA RONDON HERRERA NOMBRES Y APELLIDOS: Cled\Q (oena CO‘O[;:D, b (Ql me
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Cotne FOR-PSS252
EE PROCESO PRESTACION DE SERVICIOS SOCIALES .
Fecha Memo (202203042 -
AL moR 2027202
e — FORMATO INSPECCION PLAN DE MUESTREO PORCIONES SERVIDAS
e per—re— Pagna 100 1
OCALIDAD FECHA DE EVALUACION:
SUBDTEOC'ON LOCAL ! SERVICIO SOCIAL: COMEDOR COCINA POPULAR UNIDAD OPERATIVA: GOVAROVA (DO/MMAAAA) 12V
| POBERTURA CODIGO SIRBE NOMBRE DEL ROL O CARGO -
bl UNIDAD 113914 PROFESIONAL ANDREA RONDON SUBDIRECCION bttt
OPERATIVA: EVALUADOR: TECNICA:
TIEMPO DE COMIDA A NUMERO DE 0 oAl
ALMUERZ! : MUESTRAS
s ) N 18 NUMERO DE MU
NUMERO PESO O
DE v ¢ ITEMS QUE NO
TOTAL DE MENU MENU VOLUMEN 13| 14| 1s|18| 7| 18] 19| 20| coems
EDAD | ) ESTRAS | PROGRAMADO | REALIZADO | SERVIDO AL AN LA | 28| S 4 RS | IO | 7 | RO | AR O O LN 12 cueLs
ALUADO |, EvaLuAR ESTABLECIDO
[l wrveraes || mEerven VOWMEN | 73 [ 78|75 | B3| B || B |B|B|B|B| BB
POLLO MECHADO POLLO PORCENTAJE
14 AROS 3 ENEAEA | e 7 aotcuAcion | 100 | 107 [1027 100 [ 100 | 100 | 400 | 100 | 100 | 100 |8733| 100 | 100 X
oL SASACHO CALIFICACION 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3
VOLUMEN 167 | 155 | 181 | 157 | 161 | 161 [ 161 | 161 | 181 | 181 | 161 | 181 | 180
ARROZ CON ARROZ CON PORCENTAJE
> 14 AROS 12 ARVEJA VERDE | ARVEJA VERDE 181 ADECUACION | 104 | 98 [ 100 | 98 [ 100 | 100 | 100 | 100 [ 100 | 100 | 100 | 100 | 100 X
FRESCA FRESCA
CALIFICACION 3 S P PO e ol | Sl ol lla || © 5
e
VOLUMEN 81 7|9 | 70| e | 70| 7| 70| 7|7 72|72]|70
v M
> 14 AROS 13 |AJADA DE AGUACATJADA DE AGUACA 70 PORCENTAYE | 1157143 10 [1357] 100 | 73 | 74 | 100 | 100 | 100 [ 100 | 100 | 100 | 100 X
ADECUACION
CALIFICACION 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3
VOLUMEN 301 | 308 | 310 | 304 | 308 | 310 | 298 | 29 [ 300 | 301 | 305 | 208 | 30s
ne
PORCENTAJE
> 14 AROS 13 AJIACO AJACO 270 abtouAcion | 190 | 100 | 100 | 100 [ 100 | 100 | 100 |1000| 100 | 100 | 100 | 100 | 100 X
CALIFICACION 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3
VOLUMEN 300 | 300 | 300 | 300 [ 300 | 300 | 300 | 300 | 300 [ 300 | 300 | 300 | 300
> 14 AROS 13 BORBETE DE MANGORBETE DE MAN( 300 PORCENTAJE | 100 | 100 [ 100 | 100 | 100 | 100 | 100 | 100 | 100 | 100 | 100 | 100 | 100 X
ADECUACION
CALIFICACION 3 a0 | s st EE Tl | e | Bk LS | = SR S
VOLUMEN 72 721 |72} | S221 | B2l B2l B2 | B 2l | vz IRz | B2l | B2t L2
PORCENTAJE
> 14 AROS 13 UVAS CON HELADO|VAS CON HELAD| 72 AbecuAcion | 190 [ 100 [ 100 | 100 | 100 | 100 | 100 | 100 | 100 | 100 | 100 | 100 | 100 X
CALIFICACION 3 a0 |l [ast | Bk | S s [ EallEs s | =l 1 s | Sl [ies
Para diligenclar este documento lenga en cuenta las siguientes convenclones y marque en calificacién el nimero correspondiente: Marque: (3) CUMPLIMIENTO (1) NO CUMPLIMIENTO
OBSERVACIONES
FIRMA QUIEN DA O RECIBE LA FIRMA PROFESIONAL QUE
INFORMACION. REALIZA LA VERIFICACION:
INOMBRE(S) Y APELLIDO(S): NOMBRE*
A—
CEDULA DE CIUDADANIA CEDULA DE CIUDADANIA 1129512 425
CARGO CARGO: NUTRICIONISTA
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