PROCESO PRESTACION DE SERVICIOS SOCIALES

Cadigo: FOR-PSS-243

Version: 3
e BGaGTADG FORMATO PREPARACION DE ALIMENTOS Fecha Marmo -
SECRETARIA DF INTEGRAGION SOCIAT .
Pagina: 1 de 1
SUBDIRECCION LOCAL / LOCALIDAD: ___ RAFAEL URIBE URIBE. SERVICIO SOCIAL/MODALIDAD: COMEDOR COMUNITARIO UNIDAD OPERATIVA: SAN MARTIN LA FISCALA ALTA_
COORDINADOR O RESPONSABLE: ___CRISTIAN CAMILO BALLESTEROS RIOS, OPERADOR:___LIBRES PARA COOPERAR

DILIGENCIAMIENTO POR PARTE DE MANIPULADOR (A) DE ALIMENTOS

DILIGENCIAMIENTO POR PARTE DE RESPONSABLE O COORDINADOR (A) O DELEGADO

(A)
ALIMENTO TERMINADO

ALIMENTO EN PROCESO COCCION
PESO < TEMPERATURA
PE LAVADO |DESINFECCION| COCCION ALIMENTO | COLOR| OLOR | SABOR | ASPECTO| ACEPTABILIDAD
FECHA NOMBRE ALIMENTO O NOMBRE BRUTO
(ddimmiaaaa) | 'EMPO DE COMIDA PREPARACION DEL ALIMENTO (glec/ | NETO (@/ec/ TIEMPOEN | TERMINADO _ OBSERVACIONES
: unidades) MINUTOS Evalie | Evalle | Evalie -
unidades) INICIAL | FINAL Evalie
Sl | NO Sl NO Sl | NO oo og entre2y|entre2y | entre 2y entre 2y 10 SI NO
10 10 10
1/04/2025 ALMUERZO SOPA DE ARROZ Res, carne magra, cruda 400 400 X X X 120 773 721 9 9 9 9 X
1/04/2025 ALMUERZO S’:"LE;?\N;O'%E‘QA Res, came semigorda, molida, cruda | 15600 15600 | X X X % 754 | 754 9 9 9 9 X
1/04/2025 ALMUERZO ESPAGUETIS Pasta alimenticia, enriquecida, cruda 12400 12400 X X X 90 80,4 81,4 9 9 9 9 X
PEPINO COHOMBRO EN [PEPINO COHOMBRO EN
1/04/2025 ALMUERZO RODAJAS RODAJAS 16500 13700 X X X N/A 37 35 9 9 9 9 X
CON OREGANO CON OREGANO
1/04/2025 ALMUERZO PAPA SIN CASCARA nga, variedad cerosa, sabanera, con 12900 11700 X X X 45 754 79.4 9 9 9 9 X
DORADA cascara, cruda
1/04/2025 ALMUERZO JUGO DE MANGO ___|Mango comun, crudo 13900 13900 X X X N/A 1.9 2.7 9 9 9 9 X
1/04/2025 BANANO EN TROZOS |Banano comun, crudo 10600 8200 X X X NA | NA 9 9 9 9 X
ALMUERZO CON QUESO DOBLE  [Queso fresco, semiduro, semigraso, N/A
1/04/2025 CREMA EN PORCION |16 campesing 10100 10100 X X X 29 3,1 9 9 9 9 X

RESPONSABLE DEL DILIGENCIAMIENTO: MANIPULADOR DE ALIMENTOS

NOMBRES Y APELLIDOS COMPLETOS: ___ MARIELA MURCIA__

TIPO DE DOCUMENTO:___CC. N6 de DOCUMENTO DE IDENTIDAD: 51949057___ CARGO: _MANIPULADORA

NOMBRES Y APELLIDOS COMPLETOS: __ CRISTIAN CAMILO BALLESTEROS RIOS_

RESPONSABLE DEL DILIGENCIAMIENTO: COORDINADOR - RESPONSABLE O DELEGADO PARA REALIZAR LA PRUEBA ORGANOLEPTICA

TIPO DE DOCUMENTO:__CC__No. de DOCUMENTO DE IDENTIDAD: ___1023882462___ CARGO: RESPONSABLE DEL SERVICIO___




Codigo: FOR-PSS-243

PROCESO PRESTACION DE SERVICIOS SOCIALES —
Version: 3

FORMATO PREPARACION DE ALIMENTOS Fecha: Memo 12024021816 -
09/08/2024

OBJETIVO

Controlar y verificar los procesos de preparacion y alistamiento de los alimentos ofrecidos, para garantizar la calidad y cantidad de alimentos (por preparacion y la inocuidad del alimento ELIMINAR) que consumiran los beneficiarios de los servicios de la SDIS.

INSTRUCCIONES PARA EL DILIGENCIAMIENTO

Diligenciar:

Subdireccién LOCaI/LOcaIidad‘ registre sede ini de donde depende la unidad operativa, o localidad en donde esta ubicada la unidad operativa.

Servicio i diligencie nombre del servicio social o ala cual corresponde la unidad operativa.
Umdad operativa: indique nombre de la unidad operativa donde se presta el servicio.

o diligencie nombres y apellidos del C o de la unidad operativa.

Operador: registre nombre del operador en iacion o contratista que realiza la ejecucion en la unidad operativa, para las unidades operativas de operacion directa se escribira SDIS.

Fecha: registre dia mes y afio en que se realiza la i6n del alimento.

Tiempo de comida: registre el tiempo de comida al que corresponde la preparacion, ejemplo: desayuno, almuerzo, cena.

Nombre del alimento o preparacién: registre todas las preparaciones, excepto los alimentos de panaderia y similares (galletas, brevas con arequipe, bocadillo, ponqués, brownies, pastel relleno...). No se diligencian las derivaciones de la minuta de alimentos.

Nombre del alimento: registre el nombre del alimento principal de cada preparacion. Para verduras, ensaladas con frutas y verduras; no registre ningtn ingrediente, registre de nuevo el mismo nombre de la preparacion. En las sopas o cremas solo registre el
proteico que lleva la sopa o la crema, si no lleva proteina, registre de nuevo el mismo nombre de la preparacion. En jugos registre la fruta y en sorbetes la fruta y la leche. Ejemplo:

reoun [mewpove|  wowsse | MOUSRE | gy fresonere recun [mewpone|  wowsne | NOUSRE | gy, fresorer
couDa” o La Ao Bmet| L compa oc e aumero meste| 2
111092018 | Desayuno [Huewos pericos Huevo 60 NO APLICA 1110912019 | Almuerzo [Sopa de avena f:‘"m“m 650 650
11092019 | Nuewes [Ensalada defrutas  [queso 2500 2500 1110912019 Cena  |Espaguetis :5;;“ et 3200 3200
11092019 | Amuerzo [PoFDrcaensaa Pop T 009 |00 109209 | Cona [wgodemango  [Mango o0 | o0
T | A o EE | T L2 T F )
Peso bruto (g/cc/unidades): peso bruto (peso del alimento antes de ser pelado o prealistado para la preparacién) del alimento principal y/o de origen proteico (leche, huevos, carnes y derivados lacteos) de una ion, si el alimento es preali enel

momento de la recepcion y almacenamiento no debe registrarse el peso bruto, ya que el peso de la cascara quedo registrado en el formato de entrada y salida de alimentos. Para los huevos registre el total de unidades utilizadas con céscara, en peso neto registre
NO APLICA O NA. Si la casilla no debe ser diligenciada, escriba NO APLICA O NA. Ver ejemplo de la tabla anterior.

Peso neto (g/cc/unidades): peso neto (peso del alimento una vez haya sido pelado y esté listo para iniciar la preparacion) del alimento principal y/o de origen proteico (leche, huevos, carnes y derivados lacteos) que va a ser parte de una preparacion. Para los
huevos no registre peso neto. Si la casilla no debe ser diligenciada, escriba NO APLICA O NA. Ver ejemplo de la tabla anterior.

Alimento en proceso: verifique las etapas de las materias primas del producto a elaborar.

Lavado: marque con una (X) Sl se efectué o NO lavado al alimento o preparacion.

Desinfeccion: marque con una (X) Sl se efectué o NO el procedimiento de desinfeccion para el alimento o preparacion, ademés de realizarlo en las dosificaciones correspondientes.

Coccién: marque con una (X) Sl se realizé o NO procedimiento de coccion, de acuerdo al tipo de alimento y en los tiempo establecidos. Para la coccién aplica para la preparacion y no para cada ingrediente, por tanto se escribe una X al frente del primer alimentol
que hace parte de la preparacion, lo cual dara por entendido que esa preparacion fue sometida o no a coccion.

Coccion tiempo en minutos: registre el tiempo que se invirtio en realizar la preparacion, solo aplica para los alimentos que fueron cocidos, para los alimentos que no como quesos y similares se registrara N.A.

Temperatura alimento terminado: registre la temperatura INICIAL tomada de la olla o recipiente, al momento de servir el alimento y la temperatura FINAL antes de terminar el servido de alimentos. (Se tomara dos horas después en los servicios en donde el tiempo|
de servido oscile entre dos o tres horas como en Comedores Comunitarios, para los demés servicios al inicio de servido y antes de finalizar servido), tomada de la olla o recipiente o al exterior de los empaques para el caso de yogur, kumis o quesos antes de servir|
las Gltimas porciones. Aplica para los productos que la requieran. Escriba N.A Cuando el alimento o preparacion no lo requiera, ejemplo frutas enteras.

Alimento terminado: evalle las caracteristicas organolépticas de la preparacion final para COLOR, OLOR, SABOR, ASPECTO asi: (2) Incomible; (3) Muy malo; (4) Malo; (5) No aceptable; (6) Aceptable; (7) Bueno, estandar; (8) Muy bueno; (9) Excelente; (10)
Excepcional. Esta prueba debe realizarla el responsable de la unidad operativa o al personal administrativo que delegue, teniendo en cuenta las caracteristicas de la minuta de alimentos definida por la SDIS para cada grupo poblacional. El tamaio de la muestra es
de una cucharada mediana a ras de cada preparacion, peso promedio y maximo 10 gramos o 10 cc.
EI ASPECTO es la suma de color, textura, consistencia y uniformidad, en ella se define si el alimento resulta agradable al paladar y a la vista. Para los alimentos como frutas enteras, yogur, kumis y similares que se entregan en presentacion personal, no se
realizara prueba organoléptica completa, solo se evaluara color, olor y aspecto, registrar N.A. en sabor.

lo realizaré el o de la unidad operativa o a quien se delegue, de acuerdo con los resultados de la prueba organoleptica realizada, previo al servido de alimentos a los beneficiarios, como lo establece el INS-PSS-014
Instructivo Preparacion de alimentos.

Aceptabilidad: marque con una (X) si el alimento terminado es aceptado o no aceptado. Si el alimento no es aceptado porque no es apto para el consumo, este deberd ser desnaturalizado de acuerdo al protocolo de desnaturalizacion y reemplazado de acuerdo a|
indicacion del profesional en nutricién a cargo de la unidad operativa.

Observaciones: la persona responsable realizara si requiere, notas aclaratorias referentes a la inspeccion del alimento.

del dili - mani de alimentos: escriba los nombres y apellidos en letra legible, tipo de documento, ejemplo: CC/CE. Numero de documento y cargo de la persona encargada de registrar la informacion.
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SUBDIRECCION LOCAL / LOCALIDAD: ___RAFAEL URIBE URIBE. SERVICIO SOCIAL/MODALIDAD: COMEDOR COMUNITARIO. UNIDAD OPERATIVA:

SAN MARTIN LA FISCALA ALTA_

COORDINADOR O RESPONSABLE: ___CRISTIAN CAMILO BALLESTEROS RIOS OPERADOR:___LIBRES PARA COOPERAR

DILIGENCIAMIENTO POR PARTE DE MANIPULADOR (A) DE ALIMENTOS

DILIGENCIAMIENTO POR PARTE DE RESPONSABLE O COORDINADOR (A) O DELEGADO

(A)
ALIMENTO TERMINADO

ALIMENTO EN PROCESO COCCION
PESO © TEMPERATURA
PE. LAVADO |DESINFECCION| COCCION ALIMENTO COLOR | OLOR | SABOR | ASPECTO| ACEPTABILIDAD
FECHA NOMBRE ALIMENTO O NOMBRE BRUTO
(ddimmiaaaa) | 'EMPO DE COMIDA PREPARACION DEL ALIMENTO (glec/ | NETO (@/ec/ TIEMPOEN | TERMINADO _ OBSERVACIONES
i unidades) MINUTOS Evalle | Evalle | Evalle B
unidades) INICIAL | FINAL Evalie
Sl | NO Sl NO Sl | NO o o entre2y|entre2y | entre 2y SI NO
(] c 0 10 10 entre 2y 10
2/04/2025 ALMUERZO SOPA DE AVENA Res, carme magra, cruda 400 400 X X X 120 80,1 794 9 9 9 9 X
CARNE DE CERDO
9 9 9
2/04/2025 ALMUERZO ASADA CON PEREJIL Cerdo, lomo, crudo 15600 15600 X X X 920 81,2 754 9 X
2/04/2025 ALMUERZO ARROZ BLANCO Arroz blanco, pulido, crudo 12400 12400 X X X 90 75,6 74,5 9 9 9 9
EN:Q\%DL::CFEIAAYDE ENSALADA FRIA DE
2/04/2025 ALMUERZO ZANAHORIA Y REMOLACHA'Y ZANAHORIA Y No Aplica No Aplica X X X 45 3,2 3,1 9 9 9 9 X
MAYONESA MAYONESA
2104/2025 ALMUERZO PAPAS ALA FRANCESA |7apa variedad cerosa, sabanera, con| - 45qqq 1700 | X x | x 45 834 | 814 | o 9 9 9 X
céscara, cruda
Leche de vaca, entera, liquida,
2/04/2025 ALMUERZO SORBETE DE FEWOA | pasteurizada 45100 45100 | X X X N/A 22 | 21 9 ® ® ° X
2/04/2025 Feiioa, crudo 13900 13900 X X X 22 27 9 9 9 9 X
9 9
2/04/2025 ALMUERZO PAPAYA EN TROZOS  |P@pava, madura, cruda 10600 8200 X X X NA N/A N/A 9 9 X
2/04/2025 CON YOGURT Yogurt, bebible, entero, con aztcar 10000 10000 X X X 31 2,9 9 9 9 9 X

RESPONSABLE DEL DILIGENCIAMIENTO: MANIPULADOR DE ALIMENTOS

NOMBRES Y APELLIDOS COMPLETOS: __ MARIELA MURCIA__

TIPO DE DOCUMENTO:___ CC. N6 de DOCUMENTO DE IDENTIDAD: 51949057___ CARGO: _MANIPULADORA___

NOMBRES Y APELLIDOS COMPLETOS: __CRISTIAN CAMILO BALLESTEROS RIOS_

RESPONSABLE DEL DILIGENCIAMIENTO: COORDINADOR - RESPONSABLE O DELEGADO PARA REALIZAR LA PRUEBA ORGANOLEPTICA

TIPO DE DOCUMENTO:__CC__No. de DOCUMENTO DE IDENTIDAD: __1023882462__ CARGO: RESPONSABLE DEL SERVICIO___




Codigo: FOR-PSS-243

PROCESO PRESTACION DE SERVICIOS SOCIALES —
Version: 3

FORMATO PREPARACION DE ALIMENTOS Fecha: Memo 12024021816 -
09/08/2024

OBJETIVO

Controlar y verificar los procesos de preparacion y alistamiento de los alimentos ofrecidos, para garantizar la calidad y cantidad de alimentos (por preparacion y la inocuidad del alimento ELIMINAR) que consumiran los beneficiarios de los servicios de la SDIS.

INSTRUCCIONES PARA EL DILIGENCIAMIENTO

Diligenciar:

Subdireccién LOCaI/LOcaIidad‘ registre sede ini de donde depende la unidad operativa, o localidad en donde esta ubicada la unidad operativa.

Servicio i diligencie nombre del servicio social o ala cual corresponde la unidad operativa.
Umdad operativa: indique nombre de la unidad operativa donde se presta el servicio.

o diligencie nombres y apellidos del C o de la unidad operativa.

Operador: registre nombre del operador en iacion o contratista que realiza la ejecucion en la unidad operativa, para las unidades operativas de operacion directa se escribira SDIS.

Fecha: registre dia mes y afio en que se realiza la i6n del alimento.

Tiempo de comida: registre el tiempo de comida al que corresponde la preparacion, ejemplo: desayuno, almuerzo, cena.

Nombre del alimento o preparacién: registre todas las preparaciones, excepto los alimentos de panaderia y similares (galletas, brevas con arequipe, bocadillo, ponqués, brownies, pastel relleno...). No se diligencian las derivaciones de la minuta de alimentos.

Nombre del alimento: registre el nombre del alimento principal de cada preparacion. Para verduras, ensaladas con frutas y verduras; no registre ningtn ingrediente, registre de nuevo el mismo nombre de la preparacion. En las sopas o cremas solo registre el
proteico que lleva la sopa o la crema, si no lleva proteina, registre de nuevo el mismo nombre de la preparacion. En jugos registre la fruta y en sorbetes la fruta y la leche. Ejemplo:

reoun [mewpove|  wowsse | MOUSRE | gy fresonere recun [mewpone|  wowsne | NOUSRE | gy, fresorer
couDa” o La Ao Bmet| L compa oc e aumero meste| 2
111092018 | Desayuno [Huewos pericos Huevo 60 NO APLICA 1110912019 | Almuerzo [Sopa de avena f:‘"m“m 650 650
11092019 | Nuewes [Ensalada defrutas  [queso 2500 2500 1110912019 Cena  |Espaguetis :5;;“ et 3200 3200
11092019 | Amuerzo [PoFDrcaensaa Pop T 009 |00 109209 | Cona [wgodemango  [Mango o0 | o0
T | A o EE | T L2 T F )
Peso bruto (g/cc/unidades): peso bruto (peso del alimento antes de ser pelado o prealistado para la preparacién) del alimento principal y/o de origen proteico (leche, huevos, carnes y derivados lacteos) de una ion, si el alimento es preali enel

momento de la recepcion y almacenamiento no debe registrarse el peso bruto, ya que el peso de la cascara quedo registrado en el formato de entrada y salida de alimentos. Para los huevos registre el total de unidades utilizadas con céscara, en peso neto registre
NO APLICA O NA. Si la casilla no debe ser diligenciada, escriba NO APLICA O NA. Ver ejemplo de la tabla anterior.

Peso neto (g/cc/unidades): peso neto (peso del alimento una vez haya sido pelado y esté listo para iniciar la preparacion) del alimento principal y/o de origen proteico (leche, huevos, carnes y derivados lacteos) que va a ser parte de una preparacion. Para los
huevos no registre peso neto. Si la casilla no debe ser diligenciada, escriba NO APLICA O NA. Ver ejemplo de la tabla anterior.

Alimento en proceso: verifique las etapas de las materias primas del producto a elaborar.

Lavado: marque con una (X) Sl se efectué o NO lavado al alimento o preparacion.

Desinfeccion: marque con una (X) Sl se efectué o NO el procedimiento de desinfeccion para el alimento o preparacion, ademés de realizarlo en las dosificaciones correspondientes.

Coccién: marque con una (X) Sl se realizé o NO procedimiento de coccion, de acuerdo al tipo de alimento y en los tiempo establecidos. Para la coccién aplica para la preparacion y no para cada ingrediente, por tanto se escribe una X al frente del primer alimentol
que hace parte de la preparacion, lo cual dara por entendido que esa preparacion fue sometida o no a coccion.

Coccion tiempo en minutos: registre el tiempo que se invirtio en realizar la preparacion, solo aplica para los alimentos que fueron cocidos, para los alimentos que no como quesos y similares se registrara N.A.

Temperatura alimento terminado: registre la temperatura INICIAL tomada de la olla o recipiente, al momento de servir el alimento y la temperatura FINAL antes de terminar el servido de alimentos. (Se tomara dos horas después en los servicios en donde el tiempo|
de servido oscile entre dos o tres horas como en Comedores Comunitarios, para los demés servicios al inicio de servido y antes de finalizar servido), tomada de la olla o recipiente o al exterior de los empaques para el caso de yogur, kumis o quesos antes de servir|
las Gltimas porciones. Aplica para los productos que la requieran. Escriba N.A Cuando el alimento o preparacion no lo requiera, ejemplo frutas enteras.

Alimento terminado: evalle las caracteristicas organolépticas de la preparacion final para COLOR, OLOR, SABOR, ASPECTO asi: (2) Incomible; (3) Muy malo; (4) Malo; (5) No aceptable; (6) Aceptable; (7) Bueno, estandar; (8) Muy bueno; (9) Excelente; (10)
Excepcional. Esta prueba debe realizarla el responsable de la unidad operativa o al personal administrativo que delegue, teniendo en cuenta las caracteristicas de la minuta de alimentos definida por la SDIS para cada grupo poblacional. El tamaio de la muestra es
de una cucharada mediana a ras de cada preparacion, peso promedio y maximo 10 gramos o 10 cc.
EI ASPECTO es la suma de color, textura, consistencia y uniformidad, en ella se define si el alimento resulta agradable al paladar y a la vista. Para los alimentos como frutas enteras, yogur, kumis y similares que se entregan en presentacion personal, no se
realizara prueba organoléptica completa, solo se evaluara color, olor y aspecto, registrar N.A. en sabor.

lo realizaré el o de la unidad operativa o a quien se delegue, de acuerdo con los resultados de la prueba organoleptica realizada, previo al servido de alimentos a los beneficiarios, como lo establece el INS-PSS-014
Instructivo Preparacion de alimentos.

Aceptabilidad: marque con una (X) si el alimento terminado es aceptado o no aceptado. Si el alimento no es aceptado porque no es apto para el consumo, este deberd ser desnaturalizado de acuerdo al protocolo de desnaturalizacion y reemplazado de acuerdo a|
indicacion del profesional en nutricién a cargo de la unidad operativa.

Observaciones: la persona responsable realizara si requiere, notas aclaratorias referentes a la inspeccion del alimento.

del dili - mani de alimentos: escriba los nombres y apellidos en letra legible, tipo de documento, ejemplo: CC/CE. Numero de documento y cargo de la persona encargada de registrar la informacion.
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SUBDIRECCION LOCAL / LOCALIDAD: ___RAFAEL URIBE URIBE. SERVICIO SOCIAL/MODALIDAD: COMEDOR COMUNITARIO. UNIDAD OPERATIVA:

SAN MARTIN LA FISCALA ALTA_

COORDINADOR O RESPONSABLE: ___CRISTIAN CAMILO BALLESTEROS RIOS OPERADOR:___LIBRES PARA COOPERAR

DILIGENCIAMIENTO POR PARTE DE MANIPULADOR (A) DE ALIMENTOS

DILIGENCIAMIENTO POR PARTE DE RESPONSABLE O COORDINADOR (A) O DELEGADO

(A)
ALIMENTO TERMINADO

ALIMENTO EN PROCESO COCCION
PESO < TEMPERATURA
PE LAVADO |DESINFECCION| COCCION ALIMENTO | COLOR| OLOR | SABOR | ASPECTO| ACEPTABILIDAD
FECHA NOMBRE ALIMENTO O NOMBRE BRUTO
(ddimmiaaaa) | 'EMPO DE COMIDA PREPARACION DEL ALIMENTO (glec/ | NETO (@/ec/ TIEMPOEN | TERMINADO _ OBSERVACIONES
: unidades) MINUTOS Evalie | Evalle | Evalie -
unidades) INICIAL | FINAL Evalie
Sl | NO Sl NO Sl | NO oo og entre2y|entre2y | entre 2y entre 2y 10 SI NO
10 10 10
3/04/2025 ALMUERZO SANCOCHO Res, carne magra, cruda 400 400 X X X 120 80,1 | 857 9 9 9 9 X
310412025 ALMUERZO g:’?ﬁ%ggsREs COCIDA | Res, came magra, cruda 15600 15600 | X X X % 795 | 865 9 9 9 9 X
3/04/2025 ALMUERZO ARROZ CON CILANTRO _[Arroz blanco, pulido, crudo 14100 14100 X X | X 90 812 | 847 9 9 9 9
ENSALADA DE LECHUGA, |ENSALADA DE LECHUGA,
3/04/2025 ALMUERZO TOMATE Y CEBOLLA TOMATE Y CEBOLLA No Aplica | No Aplica | X X X N/A 21 29 9 9 9 9 X
CABEZONA CABEZONA
3/04/2025 ALMUERZO JUGO DE MARACUYA Maracuya, cruda 13900 13900 X X X N/A 23 34 9 9 9 9 X
3/04/2025 PERA EN TROZOS Y Pera, cruda 10600 8200 X X X NA | NA 9 9 9 9 X
3/04/2025 ALMUERZO QUESO DOBLE CREMA Queso frescg, semiduro, semigraso, 10100 10100 X X X N/A 34 31 9 9 9 9 X
tipo campesino

RESPONSABLE DEL DILIGENCIAMIENTO: MANIPULADOR DE ALIMENTOS

NOMBRES Y APELLIDOS COMPLETOS: __ MARIELA MURCIA__

TIPO DE DOCUMENTO:___ CC. N6 de DOCUMENTO DE IDENTIDAD: 51949057___ CARGO: _MANIPULADORA___

NOMBRES Y APELLIDOS COMPLETOS: __CRISTIAN CAMILO BALLESTEROS RIOS_

RESPONSABLE DEL DILIGENCIAMIENTO: COORDINADOR - RESPONSABLE O DELEGADO PARA REALIZAR LA PRUEBA ORGANOLEPTICA

TIPO DE DOCUMENTO:__CC__No. de DOCUMENTO DE IDENTIDAD: ___1023882462__ CARGO: RESPONSABLE DEL SERVICIO___



Codigo: FOR-PSS-243

PROCESO PRESTACION DE SERVICIOS SOCIALES —
Version: 3

FORMATO PREPARACION DE ALIMENTOS Fecha: Memo 12024021816 -
09/08/2024

OBJETIVO

Controlar y verificar los procesos de preparacion y alistamiento de los alimentos ofrecidos, para garantizar la calidad y cantidad de alimentos (por preparacion y la inocuidad del alimento ELIMINAR) que consumiran los beneficiarios de los servicios de la SDIS.

INSTRUCCIONES PARA EL DILIGENCIAMIENTO

Diligenciar:

Subdireccién LOCaI/LOcaIidad‘ registre sede ini de donde depende la unidad operativa, o localidad en donde esta ubicada la unidad operativa.

Servicio i diligencie nombre del servicio social o ala cual corresponde la unidad operativa.
Umdad operativa: indique nombre de la unidad operativa donde se presta el servicio.

o diligencie nombres y apellidos del C o de la unidad operativa.

Operador: registre nombre del operador en iacion o contratista que realiza la ejecucion en la unidad operativa, para las unidades operativas de operacion directa se escribira SDIS.

Fecha: registre dia mes y afio en que se realiza la i6n del alimento.

Tiempo de comida: registre el tiempo de comida al que corresponde la preparacion, ejemplo: desayuno, almuerzo, cena.

Nombre del alimento o preparacién: registre todas las preparaciones, excepto los alimentos de panaderia y similares (galletas, brevas con arequipe, bocadillo, ponqués, brownies, pastel relleno...). No se diligencian las derivaciones de la minuta de alimentos.

Nombre del alimento: registre el nombre del alimento principal de cada preparacion. Para verduras, ensaladas con frutas y verduras; no registre ningtn ingrediente, registre de nuevo el mismo nombre de la preparacion. En las sopas o cremas solo registre el
proteico que lleva la sopa o la crema, si no lleva proteina, registre de nuevo el mismo nombre de la preparacion. En jugos registre la fruta y en sorbetes la fruta y la leche. Ejemplo:

reoun [mewpove|  wowsse | MOUSRE | gy fresonere recun [mewpone|  wowsne | NOUSRE | gy, fresorer
couDa” o La Ao Bmet| L compa oc e aumero meste| 2
111092018 | Desayuno [Huewos pericos Huevo 60 NO APLICA 1110912019 | Almuerzo [Sopa de avena f:‘"m“m 650 650
11092019 | Nuewes [Ensalada defrutas  [queso 2500 2500 1110912019 Cena  |Espaguetis :5;;“ et 3200 3200
11092019 | Amuerzo [PoFDrcaensaa Pop T 009 |00 109209 | Cona [wgodemango  [Mango o0 | o0
T | A o EE | T L2 T F )
Peso bruto (g/cc/unidades): peso bruto (peso del alimento antes de ser pelado o prealistado para la preparacién) del alimento principal y/o de origen proteico (leche, huevos, carnes y derivados lacteos) de una ion, si el alimento es preali enel

momento de la recepcion y almacenamiento no debe registrarse el peso bruto, ya que el peso de la cascara quedo registrado en el formato de entrada y salida de alimentos. Para los huevos registre el total de unidades utilizadas con céscara, en peso neto registre
NO APLICA O NA. Si la casilla no debe ser diligenciada, escriba NO APLICA O NA. Ver ejemplo de la tabla anterior.

Peso neto (g/cc/unidades): peso neto (peso del alimento una vez haya sido pelado y esté listo para iniciar la preparacion) del alimento principal y/o de origen proteico (leche, huevos, carnes y derivados lacteos) que va a ser parte de una preparacion. Para los
huevos no registre peso neto. Si la casilla no debe ser diligenciada, escriba NO APLICA O NA. Ver ejemplo de la tabla anterior.

Alimento en proceso: verifique las etapas de las materias primas del producto a elaborar.

Lavado: marque con una (X) Sl se efectué o NO lavado al alimento o preparacion.

Desinfeccion: marque con una (X) Sl se efectué o NO el procedimiento de desinfeccion para el alimento o preparacion, ademés de realizarlo en las dosificaciones correspondientes.

Coccién: marque con una (X) Sl se realizé o NO procedimiento de coccion, de acuerdo al tipo de alimento y en los tiempo establecidos. Para la coccién aplica para la preparacion y no para cada ingrediente, por tanto se escribe una X al frente del primer alimentol
que hace parte de la preparacion, lo cual dara por entendido que esa preparacion fue sometida o no a coccion.

Coccion tiempo en minutos: registre el tiempo que se invirtio en realizar la preparacion, solo aplica para los alimentos que fueron cocidos, para los alimentos que no como quesos y similares se registrara N.A.

Temperatura alimento terminado: registre la temperatura INICIAL tomada de la olla o recipiente, al momento de servir el alimento y la temperatura FINAL antes de terminar el servido de alimentos. (Se tomara dos horas después en los servicios en donde el tiempo|
de servido oscile entre dos o tres horas como en Comedores Comunitarios, para los demés servicios al inicio de servido y antes de finalizar servido), tomada de la olla o recipiente o al exterior de los empaques para el caso de yogur, kumis o quesos antes de servir|
las Gltimas porciones. Aplica para los productos que la requieran. Escriba N.A Cuando el alimento o preparacion no lo requiera, ejemplo frutas enteras.

Alimento terminado: evalle las caracteristicas organolépticas de la preparacion final para COLOR, OLOR, SABOR, ASPECTO asi: (2) Incomible; (3) Muy malo; (4) Malo; (5) No aceptable; (6) Aceptable; (7) Bueno, estandar; (8) Muy bueno; (9) Excelente; (10)
Excepcional. Esta prueba debe realizarla el responsable de la unidad operativa o al personal administrativo que delegue, teniendo en cuenta las caracteristicas de la minuta de alimentos definida por la SDIS para cada grupo poblacional. El tamaio de la muestra es
de una cucharada mediana a ras de cada preparacion, peso promedio y maximo 10 gramos o 10 cc.
EI ASPECTO es la suma de color, textura, consistencia y uniformidad, en ella se define si el alimento resulta agradable al paladar y a la vista. Para los alimentos como frutas enteras, yogur, kumis y similares que se entregan en presentacion personal, no se
realizara prueba organoléptica completa, solo se evaluara color, olor y aspecto, registrar N.A. en sabor.

lo realizaré el o de la unidad operativa o a quien se delegue, de acuerdo con los resultados de la prueba organoleptica realizada, previo al servido de alimentos a los beneficiarios, como lo establece el INS-PSS-014
Instructivo Preparacion de alimentos.

Aceptabilidad: marque con una (X) si el alimento terminado es aceptado o no aceptado. Si el alimento no es aceptado porque no es apto para el consumo, este deberd ser desnaturalizado de acuerdo al protocolo de desnaturalizacion y reemplazado de acuerdo a|
indicacion del profesional en nutricién a cargo de la unidad operativa.

Observaciones: la persona responsable realizara si requiere, notas aclaratorias referentes a la inspeccion del alimento.

del dili - mani de alimentos: escriba los nombres y apellidos en letra legible, tipo de documento, ejemplo: CC/CE. Numero de documento y cargo de la persona encargada de registrar la informacion.




PROCESO PRESTACION DE SERVICIOS SOCIALES

Cadigo: FOR-PSS-243

Version: 3
e BGaGTADG FORMATO PREPARACION DE ALIMENTOS Fecha Marmo -
SECRETARIA DF INTEGRAGION SOCIAT .
Pagina: 1 de 1
SUBDIRECCION LOCAL / LOCALIDAD: ___ RAFAEL URIBE URIBE. SERVICIO SOCIAL/MODALIDAD: COMEDOR COMUNITARIO UNIDAD OPERATIVA: SAN MARTIN LA FISCALA ALTA_
COORDINADOR O RESPONSABLE: ___CRISTIAN CAMILO BALLESTEROS RIOS, OPERADOR:___LIBRES PARA COOPERAR

DILIGENCIAMIENTO POR PARTE DE MANIPULADOR (A) DE ALIMENTOS

DILIGENCIAMIENTO POR PARTE DE RESPONSABLE O COORDINADOR (A) O DELEGADO

(A)
ALIMENTO TERMINADO

ALIMENTO EN PROCESO COCCION
PESO < TEMPERATURA
PE. LAVADO |DESINFECCION| COCCION ALIMENTO COLOR | OLOR | SABOR | ASPECTO| ACEPTABILIDAD
FECHA NOMBRE ALIMENTO O NOMBRE BRUTO
(ddimmiaaaa) | 'EMPO DE COMIDA PREPARACION DEL ALIMENTO (glec/ | NETO (@/ec/ TIEMPOEN | TERMINADO _ OBSERVACIONES
i unidades) MINUTOS Evalle | Evalle | Evalle B
unidades) INICIAL | FINAL Evalie
Sl | NO Sl NO Sl | NO o o entre2y|entre2y | entre 2y SI NO
(] c 0 10 10 entre 2y 10
CAZUELA DE ARVEJA .
9 9 9
4/04/2025 ALMUERZO VERDE SECA Arveja seca, cruda 400 400 X X X 120 79,4 80,4 9 X
PECHUGA DE POLLO EN
4/04/2025 ALMUERZO TROZOS EN SALSA Pollo, pechuga con piel, cruda 20300 15600 X X X 90 751 82,6 9 9 9 9 X
CRIOLLA
4/04/2025 ALMUERZO ARROZ CON FIDEOS Arroz blanco, pulido, crudo 10600 10600 X X X 90 70.5 77.8 9 9 9 9 X
ENSALADA DE PEPINO, (ENSALADA DE PEPINO, TOMATE
4/04/2025 ALMUERZO TOMATE Y CILANTRO Y CILANTRO No Aplica No Aplica X X X N/A 31 38 9 9 9 9 X
FINAMENTENTE PICADA [FINAMENTENTE PICADA
PLATANO MADURO
4 6 9 9 9
4/04/2025 ALMUERZO FRITO EN MONEDAS Platano hartén, maduro, crudo 15300 11700 X X X 65 7,2 73,8 9
4/04/2025 ALMUERZO JUGO DE MANGO Mango comun, crudo 13900 13900 X X X N/A 2,9 3,3 9 9 9 9
4/04/2025 MANZANA EN TROZOS  |Manzana comun cruda 10600 8200 X X X N/A N/A 9 9 9 9 X
ALMUERZO CON QUESO DOBLE Queso fresco, semiduro, semimagro, N/A
4/04/2025 CREMA EN PORCION tipo doble 10100 10100 X X X 25 3,1 9 9 9 9 X
crema

RESPONSABLE DEL DILIGENCIAMIENTO: MANIPULADOR DE ALIMENTOS

NOMBRES Y APELLIDOS COMPLETOS: ___ MARIELA MURCIA__

TIPO DE DOCUMENTO:___ CC. N6 de DOCUMENTO DE IDENTIDAD: 51949057___ CARGO: _MANIPULADORA___

NOMBRES Y APELLIDOS COMPLETOS: __CRISTIAN CAMILO BALLESTEROS RIOS_

RESPONSABLE DEL DILIGENCIAMIENTO: COORDINADOR - RESPONSABLE O DELEGADO PARA REALIZAR LA PRUEBA ORGANOLEPTICA

TIPO DE DOCUMENTO:__CC__No. de DOCUMENTO DE IDENTIDAD: ___1023882462___ CARGO: RESPONSABLE DEL SERVICIO___




Codigo: FOR-PSS-243

PROCESO PRESTACION DE SERVICIOS SOCIALES —
Version: 3

FORMATO PREPARACION DE ALIMENTOS Fecha: Memo 12024021816 -
09/08/2024

OBJETIVO

Controlar y verificar los procesos de preparacion y alistamiento de los alimentos ofrecidos, para garantizar la calidad y cantidad de alimentos (por preparacion y la inocuidad del alimento ELIMINAR) que consumiran los beneficiarios de los servicios de la SDIS.

INSTRUCCIONES PARA EL DILIGENCIAMIENTO

Diligenciar:

Subdireccién LOCaI/LOcaIidad‘ registre sede ini de donde depende la unidad operativa, o localidad en donde esta ubicada la unidad operativa.

Servicio i diligencie nombre del servicio social o ala cual corresponde la unidad operativa.
Umdad operativa: indique nombre de la unidad operativa donde se presta el servicio.

o diligencie nombres y apellidos del C o de la unidad operativa.

Operador: registre nombre del operador en iacion o contratista que realiza la ejecucion en la unidad operativa, para las unidades operativas de operacion directa se escribira SDIS.

Fecha: registre dia mes y afio en que se realiza la i6n del alimento.

Tiempo de comida: registre el tiempo de comida al que corresponde la preparacion, ejemplo: desayuno, almuerzo, cena.

Nombre del alimento o preparacién: registre todas las preparaciones, excepto los alimentos de panaderia y similares (galletas, brevas con arequipe, bocadillo, ponqués, brownies, pastel relleno...). No se diligencian las derivaciones de la minuta de alimentos.

Nombre del alimento: registre el nombre del alimento principal de cada preparacion. Para verduras, ensaladas con frutas y verduras; no registre ningtn ingrediente, registre de nuevo el mismo nombre de la preparacion. En las sopas o cremas solo registre el
proteico que lleva la sopa o la crema, si no lleva proteina, registre de nuevo el mismo nombre de la preparacion. En jugos registre la fruta y en sorbetes la fruta y la leche. Ejemplo:

reoun [mewpove|  wowsse | MOUSRE | gy fresonere recun [mewpone|  wowsne | NOUSRE | gy, fresorer
couDa” o La Ao Bmet| L compa oc e aumero meste| 2
111092018 | Desayuno [Huewos pericos Huevo 60 NO APLICA 1110912019 | Almuerzo [Sopa de avena f:‘"m“m 650 650
11092019 | Nuewes [Ensalada defrutas  [queso 2500 2500 1110912019 Cena  |Espaguetis :5;;“ et 3200 3200
11092019 | Amuerzo [PoFDrcaensaa Pop T 009 |00 109209 | Cona [wgodemango  [Mango o0 | o0
T | A o EE | T L2 T F )
Peso bruto (g/cc/unidades): peso bruto (peso del alimento antes de ser pelado o prealistado para la preparacién) del alimento principal y/o de origen proteico (leche, huevos, carnes y derivados lacteos) de una ion, si el alimento es preali enel

momento de la recepcion y almacenamiento no debe registrarse el peso bruto, ya que el peso de la cascara quedo registrado en el formato de entrada y salida de alimentos. Para los huevos registre el total de unidades utilizadas con céscara, en peso neto registre
NO APLICA O NA. Si la casilla no debe ser diligenciada, escriba NO APLICA O NA. Ver ejemplo de la tabla anterior.

Peso neto (g/cc/unidades): peso neto (peso del alimento una vez haya sido pelado y esté listo para iniciar la preparacion) del alimento principal y/o de origen proteico (leche, huevos, carnes y derivados lacteos) que va a ser parte de una preparacion. Para los
huevos no registre peso neto. Si la casilla no debe ser diligenciada, escriba NO APLICA O NA. Ver ejemplo de la tabla anterior.

Alimento en proceso: verifique las etapas de las materias primas del producto a elaborar.

Lavado: marque con una (X) Sl se efectué o NO lavado al alimento o preparacion.

Desinfeccion: marque con una (X) Sl se efectué o NO el procedimiento de desinfeccion para el alimento o preparacion, ademés de realizarlo en las dosificaciones correspondientes.

Coccién: marque con una (X) Sl se realizé o NO procedimiento de coccion, de acuerdo al tipo de alimento y en los tiempo establecidos. Para la coccién aplica para la preparacion y no para cada ingrediente, por tanto se escribe una X al frente del primer alimentol
que hace parte de la preparacion, lo cual dara por entendido que esa preparacion fue sometida o no a coccion.

Coccion tiempo en minutos: registre el tiempo que se invirtio en realizar la preparacion, solo aplica para los alimentos que fueron cocidos, para los alimentos que no como quesos y similares se registrara N.A.

Temperatura alimento terminado: registre la temperatura INICIAL tomada de la olla o recipiente, al momento de servir el alimento y la temperatura FINAL antes de terminar el servido de alimentos. (Se tomara dos horas después en los servicios en donde el tiempo|
de servido oscile entre dos o tres horas como en Comedores Comunitarios, para los demés servicios al inicio de servido y antes de finalizar servido), tomada de la olla o recipiente o al exterior de los empaques para el caso de yogur, kumis o quesos antes de servir|
las Gltimas porciones. Aplica para los productos que la requieran. Escriba N.A Cuando el alimento o preparacion no lo requiera, ejemplo frutas enteras.

Alimento terminado: evalle las caracteristicas organolépticas de la preparacion final para COLOR, OLOR, SABOR, ASPECTO asi: (2) Incomible; (3) Muy malo; (4) Malo; (5) No aceptable; (6) Aceptable; (7) Bueno, estandar; (8) Muy bueno; (9) Excelente; (10)
Excepcional. Esta prueba debe realizarla el responsable de la unidad operativa o al personal administrativo que delegue, teniendo en cuenta las caracteristicas de la minuta de alimentos definida por la SDIS para cada grupo poblacional. El tamaio de la muestra es
de una cucharada mediana a ras de cada preparacion, peso promedio y maximo 10 gramos o 10 cc.
EI ASPECTO es la suma de color, textura, consistencia y uniformidad, en ella se define si el alimento resulta agradable al paladar y a la vista. Para los alimentos como frutas enteras, yogur, kumis y similares que se entregan en presentacion personal, no se
realizara prueba organoléptica completa, solo se evaluara color, olor y aspecto, registrar N.A. en sabor.

lo realizaré el o de la unidad operativa o a quien se delegue, de acuerdo con los resultados de la prueba organoleptica realizada, previo al servido de alimentos a los beneficiarios, como lo establece el INS-PSS-014
Instructivo Preparacion de alimentos.

Aceptabilidad: marque con una (X) si el alimento terminado es aceptado o no aceptado. Si el alimento no es aceptado porque no es apto para el consumo, este deberd ser desnaturalizado de acuerdo al protocolo de desnaturalizacion y reemplazado de acuerdo a|
indicacion del profesional en nutricién a cargo de la unidad operativa.

Observaciones: la persona responsable realizara si requiere, notas aclaratorias referentes a la inspeccion del alimento.

del dili - mani de alimentos: escriba los nombres y apellidos en letra legible, tipo de documento, ejemplo: CC/CE. Numero de documento y cargo de la persona encargada de registrar la informacion.
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SUBDIRECCION LOCAL / LOCALIDAD: ___RAFAEL URIBE URIBE, SERVICIO SOCIAL/MODALIDAD: COMEDOR COMUNITARIO, UNIDAD OPERATIVA:

SAN MARTIN LA FISCALA ALTA_

COORDINADOR O RESPONSABLE: ___CRISTIAN CAMILO BALLESTEROS RIOS OPERADOR:___LIBRES PARA COOPERAR

DILIGENCIAMIENTO POR PARTE DE MANIPULADOR (A) DE ALIMENTOS

DILIGENCIAMIENTO POR PARTE DE RESPONSABLE O COORDINADOR (A) O DELEGADO

(GY]
ALIMENTO TERMINADO

ALIMENTO EN PROCESO COCCION
PESO ] ] TEMPERATURA
FECHA TIEMPO DE COMIDA NOMBRE ALIMENTO O NOMBRE BRUTO NE?gS(OIcc/ LAVADO |DESINFECCION| COCCION TEMPO EN ALIMENTO | COLOR | OLOR | SABOR [ ASPECTO| ACEPTABILIDAD OBSERVACIONES
(dd/mm/aaaa) PREPARACION DEL ALIMENTO (glee 9 TERMINADO _
unidades) MINUTOS Evalle | Evalle | Evalue .
unidades) INICIAL | FINAL Evalte
SI | NO Sl NO SI NO entre2y|entre2y [ entre 2y S NO
°c °c entre 2y 10
10 10 10
5/04/2025 ALMUERZO Sg;fA%EACEBADA Res, carne magra, cruda 400 400 X X X 120 78,7 76,4 9 9 9 9 X
HAMBURGUESA DE
5/04/2025 ALMUERZO CARNE RES MOLIDA A Res, carne semigorda, molida, cruda 15600 15600 X X X 90 751 86,5 9 9 9 9 X
LAS FINAS HIERBAS
5/04/2025 ALMUERZO ARROZ BLANCO Arroz blanco, crudo 12400 12400 X X X 90 80.1 80.7 9 9 9 9 X
5/04/2025 ALMUERZO GUACAMOLE Aguacate Lorena, crudo 9300 7800 X X X N/A N/A N/A 9 9 9 9 X
5/04/2025 ALMUERZO PAPA CRIOLLA COCIDA | 2P8 variedad harinosa, criolla, con 11700 11700 | X X X 65 724 | 745 9 9 9 9 X
cascara, cruda
5/04/2025 Guayaba, madura, cruda 13900 13900 X X X 23 34 9 9 9 9 X
ALMUERZO SORBETE DE GUAYABA i N/A
5/04/2025 Leche de vaca, entera, liquida, 45100 45100 X X X 23 34 9 9 9 9 X
pasteurizada
5/04/2025 MELON EN TROZOS CON | Melon, crudo 11400 8200 X X X NA | NA 9 9 9 9 X
ALMUERZO YOGURT N/A
5/04/2025 Yogurt, bebible, entero, con azdcar 9900 9900 X X X 2,9 25 9 9 9 9 X

RESPONSABLE DEL DILIGENCIAMIENTO: MANIPULADOR DE ALIMENTOS

NOMBRES Y APELLIDOS COMPLETOS: ___MARIELA MURCIA__

TIPO DE DOCUMENTO:___CC. N6 de DOCUMENTO DE IDENTIDAD: 51949057___ CARGO: _MANIPULADORA___

NOMBRES Y APELLIDOS COMPLETOS: __CRISTIAN CAMILO BALLESTEROS RIOS_

RESPONSABLE DEL DILIGENCIAMIENTO: COORDINADOR - RESPONSABLE O DELEGADO PARA REALIZAR LA PRUEBA ORGANOLEPTICA

TIPO DE DOCUMENTO:__CC__No. de DOCUMENTO DE IDENTIDAD: ___1023882462___ CARGO: RESPONSABLE DEL SERVICIO___



PROCESO PRESTACION DE SERVICIOS SOCIALES

Cadigo: FOR-PSS-243

Version: 3
SBEeoasTABer FORMATO PREPARACION DE ALIMENTOS Fecha Marmo B
S eneTAINDETEaRASG N aAY >
Pagina: 1 de 1
SUBDIRECCION LOCAL / LOCALIDAD: __RAFAEL URIBE URIBE SERVICIO SOCIAL/MODALIDAD: COMEDOR COMUNITARIO___ UNIDAD OPERATIVA: SAN MARTIN LA FISCALA ALTA_
COORDINADOR O RESPONSABLE: __CRISTIAN CAMILO BALLESTEROS RIOS OPERADOR;__LIBRES PARA COOPERAR
DILIGENGIAMIENTO POR PARTE DE MANIPULADOR (3) DE ALIMENTOS DILIGENCIAMIENTO POR PARTE DE RESPC();I)SABLE G COORDINADOR (A) O DELEGADO
ALIMENTO EN_PROCESO COCCION ALMENTO TERMINADO
PESO © TEMPERATURA
PE LAVADO |DESINFECCION| COCCION ALIMENTO | COLOR | OLOR | SABOR | ASPECTO| ACEPTABILIDAD
FECHA NOMBRE ALIMENTO O NOMBRE BRUTO
(ddimmiaaaa) | 'EMPO DE COMIDA PREPARACION DEL ALIMENTO (glec/ | NETO (@/ec/ TIEMPOEN | TERMINADO _ OBSERVACIONES
) unidades) MINUTOS Evalie | Evalte | Evalie -
unidades) INICIAL | FINAL Evalie
Sl | NO Sl NO Sl | NO o o entre2y|entre2y | entre 2y SI NO
(] c 0 10 10 entre 2y 10
7/04/2025 ALMUERZO ;2:’; DE CUCHUCO DE Res, carne magra, cruda 400 400 X X X 120 80,4 75,8 9 9 9 9 X
710412025 ALMUERZO gﬁ'&%gE CERDO Cerdo, Pierna o pemil, cruda 15600 15600 | X X X % 724 | 824 9 9 9 9 X
7I0412025 ALMUERZO ARROZ CON FIDEGS | Arroz blanco. crudo 10600 10600 | X X | X % 762 | 756 | © 9 9 9 X
ZANAHORIA RALLADA
ZANAHORIA RALLADA ' )
9 9 9
710412025 ALMUERZO CON TOWATE y PEREUL G0\ T\LTE bene i picapo | NoAviEa | NoAplca X X X N/A 31 | 37 9 X
710412025 ALMUERZO PATACON DE PLATANO  [Plétano hartdn, 15300 1700 | X X X 65 724 | 788 | 9 9 9 9 X
MADURO maduro, crudo
7104/2025 AMUERZO SORBETE DE FRUTOS |FRUTOSROJOS 13900 13900 | X X X - 29 | 28 9 9 9 9 X
7104/2025 ROJOS Leche de vaca, entera, liquida, 45100 45100 | X X X 29 | 28 9 9 9 9 X
pasteurizada
710412025 X X X 9 9 9 X
o4 ALMUERZO PERA CON YOGURT PERA 9000 6200 N/A NA_| NA o
710412025 YOGURT 10000 70000 | X X X 31 | 18 9 g 9 g X

RESPONSABLE DEL DILIGENCIAMIENTO: MANIPULADOR DE ALIMENTOS

NOMBRES Y APELLIDOS COMPLETOS: ___ MARIELA MURCIA__

TIPO DE DOCUMENTO:___CC. N6 de DOCUMENTO DE IDENTIDAD: 51949057___ CARGO: _MANIPULADORA_

NOMBRES Y APELLIDOS COMPLETOS: __CRISTIAN CAMILO BALLESTEROS RIOS_

RESPONSABLE DEL DILIGENCIAMIENTO: COORDINADOR - RESPONSABLE O DELEGADO PARA REALIZAR LA PRUEBA ORGANOLEPTICA

TIPO DE DOCUMENTO:__CC__No. de DOCUMENTO DE IDENTIDAD: ___1023882462___ CARGO: RESPONSABLE DEL SERVICIO___




Codigo: FOR-PSS-243

PROCESO PRESTACION DE SERVICIOS SOCIALES —
Version: 3

FORMATO PREPARACION DE ALIMENTOS Fecha: Memo 12024021816 -
09/08/2024

OBJETIVO

Controlar y verificar los procesos de preparacion y alistamiento de los alimentos ofrecidos, para garantizar la calidad y cantidad de alimentos (por preparacion y la inocuidad del alimento ELIMINAR) que consumiran los beneficiarios de los servicios de la SDIS.

INSTRUCCIONES PARA EL DILIGENCIAMIENTO

Diligenciar:

Subdireccién LOCaI/LOcaIidad‘ registre sede ini de donde depende la unidad operativa, o localidad en donde esta ubicada la unidad operativa.

Servicio i diligencie nombre del servicio social o ala cual corresponde la unidad operativa.
Umdad operativa: indique nombre de la unidad operativa donde se presta el servicio.

o diligencie nombres y apellidos del C o de la unidad operativa.

Operador: registre nombre del operador en iacion o contratista que realiza la ejecucion en la unidad operativa, para las unidades operativas de operacion directa se escribira SDIS.

Fecha: registre dia mes y afio en que se realiza la i6n del alimento.

Tiempo de comida: registre el tiempo de comida al que corresponde la preparacion, ejemplo: desayuno, almuerzo, cena.

Nombre del alimento o preparacién: registre todas las preparaciones, excepto los alimentos de panaderia y similares (galletas, brevas con arequipe, bocadillo, ponqués, brownies, pastel relleno...). No se diligencian las derivaciones de la minuta de alimentos.

Nombre del alimento: registre el nombre del alimento principal de cada preparacion. Para verduras, ensaladas con frutas y verduras; no registre ningtn ingrediente, registre de nuevo el mismo nombre de la preparacion. En las sopas o cremas solo registre el
proteico que lleva la sopa o la crema, si no lleva proteina, registre de nuevo el mismo nombre de la preparacion. En jugos registre la fruta y en sorbetes la fruta y la leche. Ejemplo:

reoun [mewpove|  wowsse | MOUSRE | gy fresonere recun [mewpone|  wowsne | NOUSRE | gy, fresorer
couDa” o La Ao Bmet| L compa oc e aumero meste| 2
111092018 | Desayuno [Huewos pericos Huevo 60 NO APLICA 1110912019 | Almuerzo [Sopa de avena f:‘"m“m 650 650
11092019 | Nuewes [Ensalada defrutas  [queso 2500 2500 1110912019 Cena  |Espaguetis :5;;“ et 3200 3200
11092019 | Amuerzo [PoFDrcaensaa Pop T 009 |00 109209 | Cona [wgodemango  [Mango o0 | o0
T | A o EE | T L2 T F )
Peso bruto (g/cc/unidades): peso bruto (peso del alimento antes de ser pelado o prealistado para la preparacién) del alimento principal y/o de origen proteico (leche, huevos, carnes y derivados lacteos) de una ion, si el alimento es preali enel

momento de la recepcion y almacenamiento no debe registrarse el peso bruto, ya que el peso de la cascara quedo registrado en el formato de entrada y salida de alimentos. Para los huevos registre el total de unidades utilizadas con céscara, en peso neto registre
NO APLICA O NA. Si la casilla no debe ser diligenciada, escriba NO APLICA O NA. Ver ejemplo de la tabla anterior.

Peso neto (g/cc/unidades): peso neto (peso del alimento una vez haya sido pelado y esté listo para iniciar la preparacion) del alimento principal y/o de origen proteico (leche, huevos, carnes y derivados lacteos) que va a ser parte de una preparacion. Para los
huevos no registre peso neto. Si la casilla no debe ser diligenciada, escriba NO APLICA O NA. Ver ejemplo de la tabla anterior.

Alimento en proceso: verifique las etapas de las materias primas del producto a elaborar.

Lavado: marque con una (X) Sl se efectué o NO lavado al alimento o preparacion.

Desinfeccion: marque con una (X) Sl se efectué o NO el procedimiento de desinfeccion para el alimento o preparacion, ademés de realizarlo en las dosificaciones correspondientes.

Coccién: marque con una (X) Sl se realizé o NO procedimiento de coccion, de acuerdo al tipo de alimento y en los tiempo establecidos. Para la coccién aplica para la preparacion y no para cada ingrediente, por tanto se escribe una X al frente del primer alimentol
que hace parte de la preparacion, lo cual dara por entendido que esa preparacion fue sometida o no a coccion.

Coccion tiempo en minutos: registre el tiempo que se invirtio en realizar la preparacion, solo aplica para los alimentos que fueron cocidos, para los alimentos que no como quesos y similares se registrara N.A.

Temperatura alimento terminado: registre la temperatura INICIAL tomada de la olla o recipiente, al momento de servir el alimento y la temperatura FINAL antes de terminar el servido de alimentos. (Se tomara dos horas después en los servicios en donde el tiempo|
de servido oscile entre dos o tres horas como en Comedores Comunitarios, para los demés servicios al inicio de servido y antes de finalizar servido), tomada de la olla o recipiente o al exterior de los empaques para el caso de yogur, kumis o quesos antes de servir|
las Gltimas porciones. Aplica para los productos que la requieran. Escriba N.A Cuando el alimento o preparacion no lo requiera, ejemplo frutas enteras.

Alimento terminado: evalle las caracteristicas organolépticas de la preparacion final para COLOR, OLOR, SABOR, ASPECTO asi: (2) Incomible; (3) Muy malo; (4) Malo; (5) No aceptable; (6) Aceptable; (7) Bueno, estandar; (8) Muy bueno; (9) Excelente; (10)
Excepcional. Esta prueba debe realizarla el responsable de la unidad operativa o al personal administrativo que delegue, teniendo en cuenta las caracteristicas de la minuta de alimentos definida por la SDIS para cada grupo poblacional. El tamaio de la muestra es
de una cucharada mediana a ras de cada preparacion, peso promedio y maximo 10 gramos o 10 cc.
EI ASPECTO es la suma de color, textura, consistencia y uniformidad, en ella se define si el alimento resulta agradable al paladar y a la vista. Para los alimentos como frutas enteras, yogur, kumis y similares que se entregan en presentacion personal, no se
realizara prueba organoléptica completa, solo se evaluara color, olor y aspecto, registrar N.A. en sabor.

lo realizaré el o de la unidad operativa o a quien se delegue, de acuerdo con los resultados de la prueba organoleptica realizada, previo al servido de alimentos a los beneficiarios, como lo establece el INS-PSS-014
Instructivo Preparacion de alimentos.

Aceptabilidad: marque con una (X) si el alimento terminado es aceptado o no aceptado. Si el alimento no es aceptado porque no es apto para el consumo, este deberd ser desnaturalizado de acuerdo al protocolo de desnaturalizacion y reemplazado de acuerdo a|
indicacion del profesional en nutricién a cargo de la unidad operativa.

Observaciones: la persona responsable realizara si requiere, notas aclaratorias referentes a la inspeccion del alimento.

del dili - mani de alimentos: escriba los nombres y apellidos en letra legible, tipo de documento, ejemplo: CC/CE. Numero de documento y cargo de la persona encargada de registrar la informacion.




Cadigo: FOR-PSS-243

PROCESO PRESTACION DE SERVICIOS SOCIALES

Version: 3
e BGaGTADG FORMATO PREPARACION DE ALIMENTOS Fecha Marmo -
SECRETARIA DF INTEGRAGION SOGIAL .
Pagina: 1 de 1
SUBDIRECCION LOCAL / LOCALIDAD: ___RAFAEL URIBE URIBE SERVICIO SOCIAL/MODALIDAD: COMEDOR COMUNITARIO UNIDAD OPERATIVA: SAN MARTIN LA FISCALA ALTA_
COORDINADOR O RESPONSABLE: ___CRISTIAN CAMILO BALLESTEROS RIOS OPERADOR:___LIBRES PARA COOPERAR
DILIGENCIAMIENTO POR PARTE DE MANIPULADOR (A) DE ALIMENTOS DILIGENCIAMIENTO POR PARTE DE RESPC()L\I)SABLE O COORDINADOR (A) O DELEGADO
ALIMENTO EN PROCESO COCCION ALIMENTO TERMINADO
PESO < TEMPERATURA
PE. LAVADO |DESINFECCION| COCCION ALIMENTO COLOR | OLOR | SABOR | ASPECTO| ACEPTABILIDAD
FECHA NOMBRE ALIMENTO O NOMBRE BRUTO
(ddimmiaaaa) | 'EMPO DE COMIDA PREPARACION DEL ALIMENTO (glec/ | NETO (@/ec/ TIEMPOEN | TERMINADO _ OBSERVACIONES
i unidades) MINUTOS Evalle | Evalle | Evalle B
unidades) INICIAL | FINAL Evalie
Sl | NO Sl NO Sl | NO o o entre2y|entre2y | entre 2y SI NO
(] c 0 10 10 entre 2y 10
8/04/2025 ALMUERZO MONDONGO Res, callo 0 menudo, crudo 7000 7000 X X X 120 74,2 751 9 9 9 9 X
PECHUGA DE POLLO A
8/04/2025 ALMUERZO LAS FINAS HIERBAS Pollo, pechuga con piel, cruda 20300 15600 X X X 80 80,2 754 9 9 9 9 X
GRATINADO
8/04/2025 ALMUERZO ARROZ BLANCO Arroz blanco, crudo 12400 12400 X X X 85 754 79.9 9 9 9 9 X
ENSALADA PICO DE ENSALADA PICO DE " .
9 9 9
8/04/2025 ALMUERZO GALLO GALLO No Aplica | No Aplica X X X N/A 24 3.1 9 X
8/04/2025 ALMUERZO PAPAS A LA FRANCESA |"2Pa: variedad cerosa, sabanera, sin | - 19q9 1700 | X X | x 65 756 | 745 9 9 9 9 X
cascara, cruda
8/04/2025 ALMUERZO JUGO DE MORA Mora de castilla, cruda 13900 13900 X X X N/A 2,5 3,1 9 9 9 9 X
8104/2025 ARROZ CONLECHE Y |Leche devaca, condensada, con 18900 18900 | X X X 50 678 | 702 | 9 9 9 9 x
ALMUERZO QUESO CAMPESINO azucar - -
8/04/2025 RALLADO Queso frescg, semiduro, semigraso, 4700 4700 X X X N/A 31 29 9 9 9 9 X
tinn camnesina

RESPONSABLE DEL DILIGENCIAMIENTO: MANIPULADOR DE ALIMENTOS

NOMBRES Y APELLIDOS COMPLETOS: ___MARIELAMURCIA__ TIPO DE DOCUMENTO:___CC. N6 de DOCUMENTO DE IDENTIDAD: 51949057___ CARGO: _MANIPULADORA___

RESPONSABLE DEL DILIGENCIAMIENTO: COORDINADOR - RESPONSABLE O DELEGADO PARA REALIZAR LA PRUEBA ORGANOLEPTICA
NOMBRES Y APELLIDOS COMPLETOS: __ CRISTIAN CAMILO BALLESTEROS RIOS_  TIPO DE DOCUMENTO:__CC__No. de DOCUMENTO DE IDENTIDAD: ___1023882462___ CARGO: RESPONSABLE DEL SERVICIO___




Codigo: FOR-PSS-243

PROCESO PRESTACION DE SERVICIOS SOCIALES —
Version: 3

FORMATO PREPARACION DE ALIMENTOS Fecha: Memo 12024021816 -
09/08/2024

OBJETIVO

Controlar y verificar los procesos de preparacion y alistamiento de los alimentos ofrecidos, para garantizar la calidad y cantidad de alimentos (por preparacion y la inocuidad del alimento ELIMINAR) que consumiran los beneficiarios de los servicios de la SDIS.

INSTRUCCIONES PARA EL DILIGENCIAMIENTO

Diligenciar:

Subdireccién LOCaI/LOcaIidad‘ registre sede ini de donde depende la unidad operativa, o localidad en donde esta ubicada la unidad operativa.

Servicio i diligencie nombre del servicio social o ala cual corresponde la unidad operativa.
Umdad operativa: indique nombre de la unidad operativa donde se presta el servicio.

o diligencie nombres y apellidos del C o de la unidad operativa.

Operador: registre nombre del operador en iacion o contratista que realiza la ejecucion en la unidad operativa, para las unidades operativas de operacion directa se escribira SDIS.

Fecha: registre dia mes y afio en que se realiza la i6n del alimento.

Tiempo de comida: registre el tiempo de comida al que corresponde la preparacion, ejemplo: desayuno, almuerzo, cena.

Nombre del alimento o preparacién: registre todas las preparaciones, excepto los alimentos de panaderia y similares (galletas, brevas con arequipe, bocadillo, ponqués, brownies, pastel relleno...). No se diligencian las derivaciones de la minuta de alimentos.

Nombre del alimento: registre el nombre del alimento principal de cada preparacion. Para verduras, ensaladas con frutas y verduras; no registre ningtn ingrediente, registre de nuevo el mismo nombre de la preparacion. En las sopas o cremas solo registre el
proteico que lleva la sopa o la crema, si no lleva proteina, registre de nuevo el mismo nombre de la preparacion. En jugos registre la fruta y en sorbetes la fruta y la leche. Ejemplo:

reoun [mewpove|  wowsse | MOUSRE | gy fresonere recun [mewpone|  wowsne | NOUSRE | gy, fresorer
couDa” o La Ao Bmet| L compa oc e aumero meste| 2
111092018 | Desayuno [Huewos pericos Huevo 60 NO APLICA 1110912019 | Almuerzo [Sopa de avena f:‘"m“m 650 650
11092019 | Nuewes [Ensalada defrutas  [queso 2500 2500 1110912019 Cena  |Espaguetis :5;;“ et 3200 3200
11092019 | Amuerzo [PoFDrcaensaa Pop T 009 |00 109209 | Cona [wgodemango  [Mango o0 | o0
T | A o EE | T L2 T F )
Peso bruto (g/cc/unidades): peso bruto (peso del alimento antes de ser pelado o prealistado para la preparacién) del alimento principal y/o de origen proteico (leche, huevos, carnes y derivados lacteos) de una ion, si el alimento es preali enel

momento de la recepcion y almacenamiento no debe registrarse el peso bruto, ya que el peso de la cascara quedo registrado en el formato de entrada y salida de alimentos. Para los huevos registre el total de unidades utilizadas con céscara, en peso neto registre
NO APLICA O NA. Si la casilla no debe ser diligenciada, escriba NO APLICA O NA. Ver ejemplo de la tabla anterior.

Peso neto (g/cc/unidades): peso neto (peso del alimento una vez haya sido pelado y esté listo para iniciar la preparacion) del alimento principal y/o de origen proteico (leche, huevos, carnes y derivados lacteos) que va a ser parte de una preparacion. Para los
huevos no registre peso neto. Si la casilla no debe ser diligenciada, escriba NO APLICA O NA. Ver ejemplo de la tabla anterior.

Alimento en proceso: verifique las etapas de las materias primas del producto a elaborar.

Lavado: marque con una (X) Sl se efectué o NO lavado al alimento o preparacion.

Desinfeccion: marque con una (X) Sl se efectué o NO el procedimiento de desinfeccion para el alimento o preparacion, ademés de realizarlo en las dosificaciones correspondientes.

Coccién: marque con una (X) Sl se realizé o NO procedimiento de coccion, de acuerdo al tipo de alimento y en los tiempo establecidos. Para la coccién aplica para la preparacion y no para cada ingrediente, por tanto se escribe una X al frente del primer alimentol
que hace parte de la preparacion, lo cual dara por entendido que esa preparacion fue sometida o no a coccion.

Coccion tiempo en minutos: registre el tiempo que se invirtio en realizar la preparacion, solo aplica para los alimentos que fueron cocidos, para los alimentos que no como quesos y similares se registrara N.A.

Temperatura alimento terminado: registre la temperatura INICIAL tomada de la olla o recipiente, al momento de servir el alimento y la temperatura FINAL antes de terminar el servido de alimentos. (Se tomara dos horas después en los servicios en donde el tiempo|
de servido oscile entre dos o tres horas como en Comedores Comunitarios, para los demés servicios al inicio de servido y antes de finalizar servido), tomada de la olla o recipiente o al exterior de los empaques para el caso de yogur, kumis o quesos antes de servir|
las Gltimas porciones. Aplica para los productos que la requieran. Escriba N.A Cuando el alimento o preparacion no lo requiera, ejemplo frutas enteras.

Alimento terminado: evalle las caracteristicas organolépticas de la preparacion final para COLOR, OLOR, SABOR, ASPECTO asi: (2) Incomible; (3) Muy malo; (4) Malo; (5) No aceptable; (6) Aceptable; (7) Bueno, estandar; (8) Muy bueno; (9) Excelente; (10)
Excepcional. Esta prueba debe realizarla el responsable de la unidad operativa o al personal administrativo que delegue, teniendo en cuenta las caracteristicas de la minuta de alimentos definida por la SDIS para cada grupo poblacional. El tamaio de la muestra es
de una cucharada mediana a ras de cada preparacion, peso promedio y maximo 10 gramos o 10 cc.
EI ASPECTO es la suma de color, textura, consistencia y uniformidad, en ella se define si el alimento resulta agradable al paladar y a la vista. Para los alimentos como frutas enteras, yogur, kumis y similares que se entregan en presentacion personal, no se
realizara prueba organoléptica completa, solo se evaluara color, olor y aspecto, registrar N.A. en sabor.

lo realizaré el o de la unidad operativa o a quien se delegue, de acuerdo con los resultados de la prueba organoleptica realizada, previo al servido de alimentos a los beneficiarios, como lo establece el INS-PSS-014
Instructivo Preparacion de alimentos.

Aceptabilidad: marque con una (X) si el alimento terminado es aceptado o no aceptado. Si el alimento no es aceptado porque no es apto para el consumo, este deberd ser desnaturalizado de acuerdo al protocolo de desnaturalizacion y reemplazado de acuerdo a|
indicacion del profesional en nutricién a cargo de la unidad operativa.

Observaciones: la persona responsable realizara si requiere, notas aclaratorias referentes a la inspeccion del alimento.

del dili - mani de alimentos: escriba los nombres y apellidos en letra legible, tipo de documento, ejemplo: CC/CE. Numero de documento y cargo de la persona encargada de registrar la informacion.
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SUBDIRECCION LOCAL / LOCALIDAD: ___RAFAEL URIBE URIBE. SERVICIO SOCIAL/MODALIDAD: COMEDOR COMUNITARIO UNIDAD OPERATIVA: SAN MARTIN LA FISCALA ALTA_
COORDINADOR O RESPONSABLE: ___CRISTIAN CAMILO BALLESTEROS RIOS OPERADOR:___LIBRES PARA COOPERAR
DILIGENCIAMIENTO POR PARTE DE MANIPULADOR (A) DE ALIMENTOS DILIGENCIAMIENTO POR PARTE DE RESP?;\\I)SABLE O COORDINADOR (A) O DELEGADO
ALIMENTO EN PROCESO COCCION ALIMENTO TERMINADO
PESO PESO - ] TEMPERATURA
FECHA NOMBRE ALIMENTO O NOMBRE BRUTO LAVADO |DESINFECCION| COCCION ALIMENTO | COLOR| OLOR | SABOR | ASPECTO| ACEPTABILIDAD
(ddmmiasaa) | 'EMPO DE COMIDA PREPARACION DEL ALIMENTO (glec) | NETO (gfod/ TEMPOEN | TERMINADO ] OBSERVACIONES
> unidades) MINUTOS Evalue | Evalie | Evalle .
unidades) INICIAL | FINAL Evalie
Sl | NO Sl NO Sl | NO oo og entre2y|entre2y | entre 2y entre 2y 10 SI NO
10 10 10

9/04/2025 ALMUERZO AJIACO Pollo, pechuga con piel, cruda 500 400 X X X 120 79.7 | 709 9 9 9 9 X

PECHUGA DE POLLO
9/04/2025 ALMUERZO MECHADA CON SALSA  [Pollo, pechuga con piel, cruda 20300 15600 X X X 80 754 | 777 9 9 9 9 X

CRIOLLA

ARROZ CON ARVEJA

9 9 9

9/04/2025 ALMUERZO VERDE FRESCA Arroz blanco, crudo 10600 10600 X X X 85 80,1 754 9 X
9/04/2025 ALMUERZO TAJADA DE AGUACATE | Aguacate Lorena, crudo 16600 11900 X X X N/A NA | NA 9 9 9 9 X
9/04/2025 ALMUERZO Mango comun, crudo 13900 13900 X X X 24 3.1 9 9 9 9 X

SORBETE DE MAN iqui N/A
/0412025 ALMUERZO o GO |Leche de vaca, entera, liquida, 45100 45100 | X X X ! 24 | 31 9 9 9 9 X

pasteurizada
9 9 9

9/04/2025 ALMUERZO UVAS CON HELADO Uva Isabella, cruda 9000 8200 X X X A NA | NA 9 X
9/04/2025 Helado de crema 7200 7200 X X X -17°c | A7°c 9 9 9 9 X

RESPONSABLE DEL DILIGENCIAMIENTO: MANIPULADOR DE ALIMENTOS

NOMBRES Y APELLIDOS COMPLETOS: ___ MARIELA MURCIA__

TIPO DE DOCUMENTO:___ CC. N6 de DOCUMENTO DE IDENTIDAD: 51949057___ CARGO: _MANIPULADORA

NOMBRES Y APELLIDOS COMPLETOS: __CRISTIAN CAMILO BALLESTEROS RIOS_

RESPONSABLE DEL DILIGENCIAMIENTO: COORDINADOR - RESPONSABLE O DELEGADO PARA REALIZAR LA PRUEBA ORGANOLEPTICA

TIPO DE DOCUMENTO:__CC__No. de DOCUMENTO DE IDENTIDAD: ___1023882462___ CARGO: RESPONSABLE DEL SERVICIO___




Codigo: FOR-PSS-243

PROCESO PRESTACION DE SERVICIOS SOCIALES —
Version: 3

FORMATO PREPARACION DE ALIMENTOS Fecha: Memo 12024021816 -
09/08/2024

OBJETIVO

Controlar y verificar los procesos de preparacion y alistamiento de los alimentos ofrecidos, para garantizar la calidad y cantidad de alimentos (por preparacion y la inocuidad del alimento ELIMINAR) que consumiran los beneficiarios de los servicios de la SDIS.

INSTRUCCIONES PARA EL DILIGENCIAMIENTO

Diligenciar:

Subdireccién LOCaI/LOcaIidad‘ registre sede ini de donde depende la unidad operativa, o localidad en donde esta ubicada la unidad operativa.

Servicio i diligencie nombre del servicio social o ala cual corresponde la unidad operativa.
Umdad operativa: indique nombre de la unidad operativa donde se presta el servicio.

o diligencie nombres y apellidos del C o de la unidad operativa.

Operador: registre nombre del operador en iacion o contratista que realiza la ejecucion en la unidad operativa, para las unidades operativas de operacion directa se escribira SDIS.

Fecha: registre dia mes y afio en que se realiza la i6n del alimento.

Tiempo de comida: registre el tiempo de comida al que corresponde la preparacion, ejemplo: desayuno, almuerzo, cena.

Nombre del alimento o preparacién: registre todas las preparaciones, excepto los alimentos de panaderia y similares (galletas, brevas con arequipe, bocadillo, ponqués, brownies, pastel relleno...). No se diligencian las derivaciones de la minuta de alimentos.

Nombre del alimento: registre el nombre del alimento principal de cada preparacion. Para verduras, ensaladas con frutas y verduras; no registre ningtn ingrediente, registre de nuevo el mismo nombre de la preparacion. En las sopas o cremas solo registre el
proteico que lleva la sopa o la crema, si no lleva proteina, registre de nuevo el mismo nombre de la preparacion. En jugos registre la fruta y en sorbetes la fruta y la leche. Ejemplo:

reoun [mewpove|  wowsse | MOUSRE | gy fresonere recun [mewpone|  wowsne | NOUSRE | gy, fresorer
couDa” o La Ao Bmet| L compa oc e aumero meste| 2
111092018 | Desayuno [Huewos pericos Huevo 60 NO APLICA 1110912019 | Almuerzo [Sopa de avena f:‘"m“m 650 650
11092019 | Nuewes [Ensalada defrutas  [queso 2500 2500 1110912019 Cena  |Espaguetis :5;;“ et 3200 3200
11092019 | Amuerzo [PoFDrcaensaa Pop T 009 |00 109209 | Cona [wgodemango  [Mango o0 | o0
T | A o EE | T L2 T F )
Peso bruto (g/cc/unidades): peso bruto (peso del alimento antes de ser pelado o prealistado para la preparacién) del alimento principal y/o de origen proteico (leche, huevos, carnes y derivados lacteos) de una ion, si el alimento es preali enel

momento de la recepcion y almacenamiento no debe registrarse el peso bruto, ya que el peso de la cascara quedo registrado en el formato de entrada y salida de alimentos. Para los huevos registre el total de unidades utilizadas con céscara, en peso neto registre
NO APLICA O NA. Si la casilla no debe ser diligenciada, escriba NO APLICA O NA. Ver ejemplo de la tabla anterior.

Peso neto (g/cc/unidades): peso neto (peso del alimento una vez haya sido pelado y esté listo para iniciar la preparacion) del alimento principal y/o de origen proteico (leche, huevos, carnes y derivados lacteos) que va a ser parte de una preparacion. Para los
huevos no registre peso neto. Si la casilla no debe ser diligenciada, escriba NO APLICA O NA. Ver ejemplo de la tabla anterior.

Alimento en proceso: verifique las etapas de las materias primas del producto a elaborar.

Lavado: marque con una (X) Sl se efectué o NO lavado al alimento o preparacion.

Desinfeccion: marque con una (X) Sl se efectué o NO el procedimiento de desinfeccion para el alimento o preparacion, ademés de realizarlo en las dosificaciones correspondientes.

Coccién: marque con una (X) Sl se realizé o NO procedimiento de coccion, de acuerdo al tipo de alimento y en los tiempo establecidos. Para la coccién aplica para la preparacion y no para cada ingrediente, por tanto se escribe una X al frente del primer alimentol
que hace parte de la preparacion, lo cual dara por entendido que esa preparacion fue sometida o no a coccion.

Coccion tiempo en minutos: registre el tiempo que se invirtio en realizar la preparacion, solo aplica para los alimentos que fueron cocidos, para los alimentos que no como quesos y similares se registrara N.A.

Temperatura alimento terminado: registre la temperatura INICIAL tomada de la olla o recipiente, al momento de servir el alimento y la temperatura FINAL antes de terminar el servido de alimentos. (Se tomara dos horas después en los servicios en donde el tiempo|
de servido oscile entre dos o tres horas como en Comedores Comunitarios, para los demés servicios al inicio de servido y antes de finalizar servido), tomada de la olla o recipiente o al exterior de los empaques para el caso de yogur, kumis o quesos antes de servir|
las Gltimas porciones. Aplica para los productos que la requieran. Escriba N.A Cuando el alimento o preparacion no lo requiera, ejemplo frutas enteras.

Alimento terminado: evalle las caracteristicas organolépticas de la preparacion final para COLOR, OLOR, SABOR, ASPECTO asi: (2) Incomible; (3) Muy malo; (4) Malo; (5) No aceptable; (6) Aceptable; (7) Bueno, estandar; (8) Muy bueno; (9) Excelente; (10)
Excepcional. Esta prueba debe realizarla el responsable de la unidad operativa o al personal administrativo que delegue, teniendo en cuenta las caracteristicas de la minuta de alimentos definida por la SDIS para cada grupo poblacional. El tamaio de la muestra es
de una cucharada mediana a ras de cada preparacion, peso promedio y maximo 10 gramos o 10 cc.
EI ASPECTO es la suma de color, textura, consistencia y uniformidad, en ella se define si el alimento resulta agradable al paladar y a la vista. Para los alimentos como frutas enteras, yogur, kumis y similares que se entregan en presentacion personal, no se
realizara prueba organoléptica completa, solo se evaluara color, olor y aspecto, registrar N.A. en sabor.

lo realizaré el o de la unidad operativa o a quien se delegue, de acuerdo con los resultados de la prueba organoleptica realizada, previo al servido de alimentos a los beneficiarios, como lo establece el INS-PSS-014
Instructivo Preparacion de alimentos.

Aceptabilidad: marque con una (X) si el alimento terminado es aceptado o no aceptado. Si el alimento no es aceptado porque no es apto para el consumo, este deberd ser desnaturalizado de acuerdo al protocolo de desnaturalizacion y reemplazado de acuerdo a|
indicacion del profesional en nutricién a cargo de la unidad operativa.

Observaciones: la persona responsable realizara si requiere, notas aclaratorias referentes a la inspeccion del alimento.

del dili - mani de alimentos: escriba los nombres y apellidos en letra legible, tipo de documento, ejemplo: CC/CE. Numero de documento y cargo de la persona encargada de registrar la informacion.
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SUBDIRECCION LOCAL / LOCALIDAD: ___RAFAEL URIBE URIBE. SERVICIO SOCIAL/MODALIDAD: COMEDOR COMUNITARIO. UNIDAD OPERATIVA:

SAN MARTIN LA FISCALA ALTA_

COORDINADOR O RESPONSABLE: ___CRISTIAN CAMILO BALLESTEROS RIOS OPERADOR:___LIBRES PARA COOPERAR

DILIGENCIAMIENTO POR PARTE DE MANIPULADOR (A) DE ALIMENTOS

DILIGENCIAMIENTO POR PARTE DE RESPONSABLE O COORDINADOR (A) O DELEGADO

(A)
ALIMENTO TERMINADO

ALIMENTO EN PROCESO COCCION
PESO < TEMPERATURA
PE LAVADO |DESINFECCION| COCCION ALIMENTO | COLOR| OLOR | SABOR | ASPECTO| ACEPTABILIDAD
FECHA NOMBRE ALIMENTO O NOMBRE BRUTO
(ddimmiaaaa) | 'EMPO DE COMIDA PREPARACION DEL ALIMENTO (glec/ | NETO (@/ec/ TIEMPOEN| TERMINADO _ OBSERVACIONES
: unidades) MINUTOS Evalie | Evalle | Evalie -
unidades) INICIAL | FINAL Evalie
Sl | NO S| NO Sl | NO o o entre 2y |entre2y | entre 2y S| NO
(] c 0 10 10 entre 2y 10

10/04/2025 ALMUERZO CAZUELA DE LENTEJAS _|Lenteia comun, cruda 400 400 X X X 120 721 | 812 9 9 9 9 X

CARNE EN

9 9 9

10/04/2025 ALMUERZO SALSA CRIOLLA Res, carne magra, cruda 15600 15600 X X X 90 73,6 79,9 9 X
10/04/2025 ALMUERZO ARROZ CON CILANTRO _[Avrroz blanco, crudo 12400 12400 X X | X 90 705 | 721 9 9 9 9 X

Eggmﬁgﬁ EEAN co ENSALADA DE ESPINACA,
10/04/2025 ALMUERZO MANZANA. ' MANGO, MANZANA No Aplica | No Aplica | X X X N/A 29 3,1 9 9 9 9 X

¥ MIEL Y MIEL
10/04/2025 ALMUERZO YUCA FRITA Yuca blanca, sin céscara, cruda 15300 11700 X X X 65 80,7 79,8 9 9 9 9 X
10/04/2025 ALMUERZO o DETOMATEBE | romate de arbol amarilo, crudo 13900 13900 | X X X N/A 37 | 19 9 9 9 9 X
10/04/2025 MANZANA EN TROZOS  |Manzana comun cruda 10600 8200 X X X N/A N/A 9 9 9 9 X

ALMUERZ( N QUESO DOBLE N/A

10/04/2025 UERZO ggE,&U SO DO QUESO DOBLE CREMA 10100 10110 X X X / 2,9 34 9 9 9 9 X

RESPONSABLE DEL DILIGENCIAMIENTO: MANIPULADOR DE ALIMENTOS

NOMBRES Y APELLIDOS COMPLETOS: __ MARIELA MURCIA__

TIPO DE DOCUMENTO:___ CC. N6 de DOCUMENTO DE IDENTIDAD: 51949057___ CARGO: _MANIPULADORA___

NOMBRES Y APELLIDOS COMPLETOS: __CRISTIAN CAMILO BALLESTEROS RIOS_

RESPONSABLE DEL DILIGENCIAMIENTO: COORDINADOR - RESPONSABLE O DELEGADO PARA REALIZAR LA PRUEBA ORGANOLEPTICA

TIPO DE DOCUMENTO:__CC__No. de DOCUMENTO DE IDENTIDAD: ___1023882462__ CARGO: RESPONSABLE DEL SERVICIO___




Codigo: FOR-PSS-243

PROCESO PRESTACION DE SERVICIOS SOCIALES —
Version: 3

FORMATO PREPARACION DE ALIMENTOS Fecha: Memo 12024021816 -
09/08/2024

OBJETIVO

Controlar y verificar los procesos de preparacion y alistamiento de los alimentos ofrecidos, para garantizar la calidad y cantidad de alimentos (por preparacion y la inocuidad del alimento ELIMINAR) que consumiran los beneficiarios de los servicios de la SDIS.

INSTRUCCIONES PARA EL DILIGENCIAMIENTO

Diligenciar:

Subdireccién LOCaI/LOcaIidad‘ registre sede ini de donde depende la unidad operativa, o localidad en donde esta ubicada la unidad operativa.

Servicio i diligencie nombre del servicio social o ala cual corresponde la unidad operativa.
Umdad operativa: indique nombre de la unidad operativa donde se presta el servicio.

o diligencie nombres y apellidos del C o de la unidad operativa.

Operador: registre nombre del operador en iacion o contratista que realiza la ejecucion en la unidad operativa, para las unidades operativas de operacion directa se escribira SDIS.

Fecha: registre dia mes y afio en que se realiza la i6n del alimento.

Tiempo de comida: registre el tiempo de comida al que corresponde la preparacion, ejemplo: desayuno, almuerzo, cena.

Nombre del alimento o preparacién: registre todas las preparaciones, excepto los alimentos de panaderia y similares (galletas, brevas con arequipe, bocadillo, ponqués, brownies, pastel relleno...). No se diligencian las derivaciones de la minuta de alimentos.

Nombre del alimento: registre el nombre del alimento principal de cada preparacion. Para verduras, ensaladas con frutas y verduras; no registre ningtn ingrediente, registre de nuevo el mismo nombre de la preparacion. En las sopas o cremas solo registre el
proteico que lleva la sopa o la crema, si no lleva proteina, registre de nuevo el mismo nombre de la preparacion. En jugos registre la fruta y en sorbetes la fruta y la leche. Ejemplo:

reoun [mewpove|  wowsse | MOUSRE | gy fresonere recun [mewpone|  wowsne | NOUSRE | gy, fresorer
couDa” o La Ao Bmet| L compa oc e aumero meste| 2
111092018 | Desayuno [Huewos pericos Huevo 60 NO APLICA 1110912019 | Almuerzo [Sopa de avena f:‘"m“m 650 650
11092019 | Nuewes [Ensalada defrutas  [queso 2500 2500 1110912019 Cena  |Espaguetis :5;;“ et 3200 3200
11092019 | Amuerzo [PoFDrcaensaa Pop T 009 |00 109209 | Cona [wgodemango  [Mango o0 | o0
T | A o EE | T L2 T F )
Peso bruto (g/cc/unidades): peso bruto (peso del alimento antes de ser pelado o prealistado para la preparacién) del alimento principal y/o de origen proteico (leche, huevos, carnes y derivados lacteos) de una ion, si el alimento es preali enel

momento de la recepcion y almacenamiento no debe registrarse el peso bruto, ya que el peso de la cascara quedo registrado en el formato de entrada y salida de alimentos. Para los huevos registre el total de unidades utilizadas con céscara, en peso neto registre
NO APLICA O NA. Si la casilla no debe ser diligenciada, escriba NO APLICA O NA. Ver ejemplo de la tabla anterior.

Peso neto (g/cc/unidades): peso neto (peso del alimento una vez haya sido pelado y esté listo para iniciar la preparacion) del alimento principal y/o de origen proteico (leche, huevos, carnes y derivados lacteos) que va a ser parte de una preparacion. Para los
huevos no registre peso neto. Si la casilla no debe ser diligenciada, escriba NO APLICA O NA. Ver ejemplo de la tabla anterior.

Alimento en proceso: verifique las etapas de las materias primas del producto a elaborar.

Lavado: marque con una (X) Sl se efectué o NO lavado al alimento o preparacion.

Desinfeccion: marque con una (X) Sl se efectué o NO el procedimiento de desinfeccion para el alimento o preparacion, ademés de realizarlo en las dosificaciones correspondientes.

Coccién: marque con una (X) Sl se realizé o NO procedimiento de coccion, de acuerdo al tipo de alimento y en los tiempo establecidos. Para la coccién aplica para la preparacion y no para cada ingrediente, por tanto se escribe una X al frente del primer alimentol
que hace parte de la preparacion, lo cual dara por entendido que esa preparacion fue sometida o no a coccion.

Coccion tiempo en minutos: registre el tiempo que se invirtio en realizar la preparacion, solo aplica para los alimentos que fueron cocidos, para los alimentos que no como quesos y similares se registrara N.A.

Temperatura alimento terminado: registre la temperatura INICIAL tomada de la olla o recipiente, al momento de servir el alimento y la temperatura FINAL antes de terminar el servido de alimentos. (Se tomara dos horas después en los servicios en donde el tiempo|
de servido oscile entre dos o tres horas como en Comedores Comunitarios, para los demés servicios al inicio de servido y antes de finalizar servido), tomada de la olla o recipiente o al exterior de los empaques para el caso de yogur, kumis o quesos antes de servir|
las Gltimas porciones. Aplica para los productos que la requieran. Escriba N.A Cuando el alimento o preparacion no lo requiera, ejemplo frutas enteras.

Alimento terminado: evalle las caracteristicas organolépticas de la preparacion final para COLOR, OLOR, SABOR, ASPECTO asi: (2) Incomible; (3) Muy malo; (4) Malo; (5) No aceptable; (6) Aceptable; (7) Bueno, estandar; (8) Muy bueno; (9) Excelente; (10)
Excepcional. Esta prueba debe realizarla el responsable de la unidad operativa o al personal administrativo que delegue, teniendo en cuenta las caracteristicas de la minuta de alimentos definida por la SDIS para cada grupo poblacional. El tamaio de la muestra es
de una cucharada mediana a ras de cada preparacion, peso promedio y maximo 10 gramos o 10 cc.
EI ASPECTO es la suma de color, textura, consistencia y uniformidad, en ella se define si el alimento resulta agradable al paladar y a la vista. Para los alimentos como frutas enteras, yogur, kumis y similares que se entregan en presentacion personal, no se
realizara prueba organoléptica completa, solo se evaluara color, olor y aspecto, registrar N.A. en sabor.

lo realizaré el o de la unidad operativa o a quien se delegue, de acuerdo con los resultados de la prueba organoleptica realizada, previo al servido de alimentos a los beneficiarios, como lo establece el INS-PSS-014
Instructivo Preparacion de alimentos.

Aceptabilidad: marque con una (X) si el alimento terminado es aceptado o no aceptado. Si el alimento no es aceptado porque no es apto para el consumo, este deberd ser desnaturalizado de acuerdo al protocolo de desnaturalizacion y reemplazado de acuerdo a|
indicacion del profesional en nutricién a cargo de la unidad operativa.

Observaciones: la persona responsable realizara si requiere, notas aclaratorias referentes a la inspeccion del alimento.

del dili - mani de alimentos: escriba los nombres y apellidos en letra legible, tipo de documento, ejemplo: CC/CE. Numero de documento y cargo de la persona encargada de registrar la informacion.
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SUBDIRECCION LOCAL / LOCALIDAD: ___RAFAEL URIBE URIBE. SERVICIO SOCIAL/MODALIDAD: COMEDOR COMUNITARIO. UNIDAD OPERATIVA:

SAN MARTIN LA FISCALA ALTA_

COORDINADOR O RESPONSABLE: ___CRISTIAN CAMILO BALLESTEROS RIOS OPERADOR:___LIBRES PARA COOPERAR

DILIGENCIAMIENTO POR PARTE DE MANIPULADOR (A) DE ALIMENTOS

DILIGENCIAMIENTO POR PARTE DE RESPONSABLE O COORDINADOR (A) O DELEGADO

(A)
ALIMENTO TERMINADO

ALIMENTO EN_PROCESO COCCION
PESO © TEMPERATURA
PE LAVADO |DESINFECCION| COCCION ALIMENTO | COLOR | OLOR | SABOR | ASPECTO| ACEPTABILIDAD
FECHA NOMBRE ALIMENTO O NOMBRE BRUTO
(ddimmiaaaa) | 'EMPO DE COMIDA PREPARACION DEL ALIMENTO (glec/ | NETO (@/ec/ TIEMPOEN| TERMINADO _ OBSERVACIONES
: unidades) MINUTOS Evalie | Evalie | Evalie -
unidades) INICIAL | FINAL Evalie
Sl | NO S| NO Sl | NO o o entre 2y |entre2y | entre 2y S| NO
(] c 0 10 10 entre 2y 10
11/04/2025 ALMUERZO SOPA DE PATACON Res, carne magra, cruda 400 400 X X X 120 79.4 80,4 9 9 9 9 X
11/04/2025 ALMUERZO CARNE DE RES ASADA __ |Res, carne magra, cruda 15600 15600 X X X 920 72,8 80.1 9 9 9 9 X
1110412025 ALMUERZO i Arroz blanco, crudo 12400 12400 | X x | x 9 754 | 792 | 9 9 9 9 X
11/04/2025 ALMUERZO ENSALADA SILVESTRE _|ENSALADA SILVESTRE No Aplica | No Aplica | X X X N/A 27 | 37 9 9 9 9 X
11/04/2025 ALMUERZO PAPACRIOLLAFRITA  |"apa variedad harinosa, criolla, con 11700 11700 | X X | x 65 69,7 | 728 9 9 9 9 X
céscara, cruda
Leche de vaca, entera, liquida, 9 9 9
1110472025 ALMUERZO SORBETE DE FRESA  |pasteurizada 45100 45100 | X X X NIA 29 | a7 ° X
11/04/2025 ALMUERZO Fresa, madura, cruda 13900 13900 X X X 29 27 9 9 9 9 X
11/04/2025 BANANO 10600 8200 X X X NA | NA 9 9 9 9 X
11/04/2025 ALMUERZO BANANO CONYOGURT |\ 5y 10000 10000 | X X X NA 33 | 28 9 9 9 9 X

RESPONSABLE DEL DILIGENCIAMIENTO: MANIPULADOR DE ALIMENTOS

NOMBRES Y APELLIDOS COMPLETOS: ___ MARIELA MURCIA__

TIPO DE DOCUMENTO:__CC. N6 de DOCUMENTO DE IDENTIDAD: 51949057___ CARGO: _MANIPULADORA_

NOMBRES Y APELLIDOS COMPLETOS: __CRISTIAN CAMILO BALLESTEROS RIOS_

RESPONSABLE DEL DILIGENCIAMIENTO: COORDINADOR - RESPONSABLE O DELEGADO PARA REALIZAR LA PRUEBA ORGANOLEPTICA

TIPO DE DOCUMENTO:__CC__No. de DOCUMENTO DE IDENTIDAD: ___1023882462___ CARGO: RESPONSABLE DEL SERVICIO___



Codigo: FOR-PSS-243

PROCESO PRESTACION DE SERVICIOS SOCIALES —
Version: 3

FORMATO PREPARACION DE ALIMENTOS Fecha: Memo 12024021816 -
09/08/2024

OBJETIVO

Controlar y verificar los procesos de preparacion y alistamiento de los alimentos ofrecidos, para garantizar la calidad y cantidad de alimentos (por preparacion y la inocuidad del alimento ELIMINAR) que consumiran los beneficiarios de los servicios de la SDIS.

INSTRUCCIONES PARA EL DILIGENCIAMIENTO

Diligenciar:

Subdireccién LOCaI/LOcaIidad‘ registre sede ini de donde depende la unidad operativa, o localidad en donde esta ubicada la unidad operativa.

Servicio i diligencie nombre del servicio social o ala cual corresponde la unidad operativa.
Umdad operativa: indique nombre de la unidad operativa donde se presta el servicio.

o diligencie nombres y apellidos del C o de la unidad operativa.

Operador: registre nombre del operador en iacion o contratista que realiza la ejecucion en la unidad operativa, para las unidades operativas de operacion directa se escribira SDIS.

Fecha: registre dia mes y afio en que se realiza la i6n del alimento.

Tiempo de comida: registre el tiempo de comida al que corresponde la preparacion, ejemplo: desayuno, almuerzo, cena.

Nombre del alimento o preparacién: registre todas las preparaciones, excepto los alimentos de panaderia y similares (galletas, brevas con arequipe, bocadillo, ponqués, brownies, pastel relleno...). No se diligencian las derivaciones de la minuta de alimentos.

Nombre del alimento: registre el nombre del alimento principal de cada preparacion. Para verduras, ensaladas con frutas y verduras; no registre ningtn ingrediente, registre de nuevo el mismo nombre de la preparacion. En las sopas o cremas solo registre el
proteico que lleva la sopa o la crema, si no lleva proteina, registre de nuevo el mismo nombre de la preparacion. En jugos registre la fruta y en sorbetes la fruta y la leche. Ejemplo:

reoun [mewpove|  wowsse | MOUSRE | gy fresonere recun [mewpone|  wowsne | NOUSRE | gy, fresorer
couDa” o La Ao Bmet| L compa oc e aumero meste| 2
111092018 | Desayuno [Huewos pericos Huevo 60 NO APLICA 1110912019 | Almuerzo [Sopa de avena f:‘"m“m 650 650
11092019 | Nuewes [Ensalada defrutas  [queso 2500 2500 1110912019 Cena  |Espaguetis :5;;“ et 3200 3200
11092019 | Amuerzo [PoFDrcaensaa Pop T 009 |00 109209 | Cona [wgodemango  [Mango o0 | o0
T | A o EE | T L2 T F )
Peso bruto (g/cc/unidades): peso bruto (peso del alimento antes de ser pelado o prealistado para la preparacién) del alimento principal y/o de origen proteico (leche, huevos, carnes y derivados lacteos) de una ion, si el alimento es preali enel

momento de la recepcion y almacenamiento no debe registrarse el peso bruto, ya que el peso de la cascara quedo registrado en el formato de entrada y salida de alimentos. Para los huevos registre el total de unidades utilizadas con céscara, en peso neto registre
NO APLICA O NA. Si la casilla no debe ser diligenciada, escriba NO APLICA O NA. Ver ejemplo de la tabla anterior.

Peso neto (g/cc/unidades): peso neto (peso del alimento una vez haya sido pelado y esté listo para iniciar la preparacion) del alimento principal y/o de origen proteico (leche, huevos, carnes y derivados lacteos) que va a ser parte de una preparacion. Para los
huevos no registre peso neto. Si la casilla no debe ser diligenciada, escriba NO APLICA O NA. Ver ejemplo de la tabla anterior.

Alimento en proceso: verifique las etapas de las materias primas del producto a elaborar.

Lavado: marque con una (X) Sl se efectué o NO lavado al alimento o preparacion.

Desinfeccion: marque con una (X) Sl se efectué o NO el procedimiento de desinfeccion para el alimento o preparacion, ademés de realizarlo en las dosificaciones correspondientes.

Coccién: marque con una (X) Sl se realizé o NO procedimiento de coccion, de acuerdo al tipo de alimento y en los tiempo establecidos. Para la coccién aplica para la preparacion y no para cada ingrediente, por tanto se escribe una X al frente del primer alimentol
que hace parte de la preparacion, lo cual dara por entendido que esa preparacion fue sometida o no a coccion.

Coccion tiempo en minutos: registre el tiempo que se invirtio en realizar la preparacion, solo aplica para los alimentos que fueron cocidos, para los alimentos que no como quesos y similares se registrara N.A.

Temperatura alimento terminado: registre la temperatura INICIAL tomada de la olla o recipiente, al momento de servir el alimento y la temperatura FINAL antes de terminar el servido de alimentos. (Se tomara dos horas después en los servicios en donde el tiempo|
de servido oscile entre dos o tres horas como en Comedores Comunitarios, para los demés servicios al inicio de servido y antes de finalizar servido), tomada de la olla o recipiente o al exterior de los empaques para el caso de yogur, kumis o quesos antes de servir|
las Gltimas porciones. Aplica para los productos que la requieran. Escriba N.A Cuando el alimento o preparacion no lo requiera, ejemplo frutas enteras.

Alimento terminado: evalle las caracteristicas organolépticas de la preparacion final para COLOR, OLOR, SABOR, ASPECTO asi: (2) Incomible; (3) Muy malo; (4) Malo; (5) No aceptable; (6) Aceptable; (7) Bueno, estandar; (8) Muy bueno; (9) Excelente; (10)
Excepcional. Esta prueba debe realizarla el responsable de la unidad operativa o al personal administrativo que delegue, teniendo en cuenta las caracteristicas de la minuta de alimentos definida por la SDIS para cada grupo poblacional. El tamaio de la muestra es
de una cucharada mediana a ras de cada preparacion, peso promedio y maximo 10 gramos o 10 cc.
EI ASPECTO es la suma de color, textura, consistencia y uniformidad, en ella se define si el alimento resulta agradable al paladar y a la vista. Para los alimentos como frutas enteras, yogur, kumis y similares que se entregan en presentacion personal, no se
realizara prueba organoléptica completa, solo se evaluara color, olor y aspecto, registrar N.A. en sabor.

lo realizaré el o de la unidad operativa o a quien se delegue, de acuerdo con los resultados de la prueba organoleptica realizada, previo al servido de alimentos a los beneficiarios, como lo establece el INS-PSS-014
Instructivo Preparacion de alimentos.

Aceptabilidad: marque con una (X) si el alimento terminado es aceptado o no aceptado. Si el alimento no es aceptado porque no es apto para el consumo, este deberd ser desnaturalizado de acuerdo al protocolo de desnaturalizacion y reemplazado de acuerdo a|
indicacion del profesional en nutricién a cargo de la unidad operativa.

Observaciones: la persona responsable realizara si requiere, notas aclaratorias referentes a la inspeccion del alimento.

del dili - mani de alimentos: escriba los nombres y apellidos en letra legible, tipo de documento, ejemplo: CC/CE. Numero de documento y cargo de la persona encargada de registrar la informacion.
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SUBDIRECCION LOCAL / LOCALIDAD: ___RAFAEL URIBE URIBE. SERVICIO SOCIAL/MODALIDAD: COMEDOR COMUNITARIO. UNIDAD OPERATIVA:

SAN MARTIN LA FISCALA ALTA_

COORDINADOR O RESPONSABLE: ___CRISTIAN CAMILO BALLESTEROS RIOS OPERADOR:___LIBRES PARA COOPERAR

DILIGENCIAMIENTO POR PARTE DE MANIPULADOR (A) DE ALIMENTOS

DILIGENCIAMIENTO POR PARTE DE RESPONSABLE O COORDINADOR (A) O DELEGADO

(A)
ALIMENTO TERMINADO

ALIMENTO EN PROCESO COCCION
PESO © TEMPERATURA
PE! LAVADO |DESINFECCION| COCCION ALIMENTO | COLOR| OLOR | SABOR | ASPECTO| ACEPTABILIDAD
FECHA NOMBRE ALIMENTO O NOMBRE BRUTO
(ddimmiaaaa) | 'EMPO DE COMIDA PREPARACION DEL ALIMENTO (glec/ | NETO (@/ec/ TIEMPOEN| TERMINADO _ OBSERVACIONES
: unidades) MINUTOS Evalle | Evalie | Evalie -
unidades) INICIAL | FINAL Evalie
Sl | NO S| NO Sl | NO o o entre 2y |entre2y | entre 2y S| NO
(] c 0 10 10 entre 2y 10

12/04/2025 ALMUERZO SOPA DE ARROZ Res, carme magra, cruda 400 400 X X X 120 794 | 817 9 9 9 9 X

ALBONDIGAS EN ) )

9 9 9

12/04/2025 ALMUERZO SALSA CRIOLLA Res, carne semigorda, molida, cruda 15600 15600 X X X 90 75,8 814 9 X
12/04/2025 ALMUERZO SPAGUETTIS EN LECHE | Pasta alimenticia, enriquecida, cruda | 12400 12400 X X X 90 714 | 734 9 9 9 9 X

ENSALADA DE ENSALADA DE
12/04/2025 ALMUERZO LECHUGA, TOMATE, LECHUGA, TOMATE, AGUACATE Y| No Aplica | No Aplica | X X X N/A 39 2,1 9 9 9 9 X

AGUACATE Y CILANTRO _|CILANTRO
1210412025 ALMUERZO PLATANO MADURO Platano harton, maduro, crudo 15300 1700 | X X X 65 657 | 728 | © 9 9 9 X
12/04/2025 ALMUERZO JUGO DE LULO Lulo, crudo 13900 13900 X X X N/A 2,9 1.8 9 9 9 9 X
12/04/2025 ALMUERZO PAPAYA CON QUESO Papava, madura, cruda _ 10600 8200 X X X A N/A N/A 9 9 9 9 X
12/04/2025 DOBLE CREMA Queso fresco, semiduro, semimagro, | 44440 10100 | X X X 31 | 28 9 9 9 9 X

tio doblecrem

RESPONSABLE DEL DILIGENCIAMIENTO: MANIPULADOR DE ALIMENTOS

NOMBRES Y APELLIDOS COMPLETOS: ___ MARIELA MURCIA__

TIPO DE DOCUMENTO:__CC. N6 de DOCUMENTO DE IDENTIDAD: 51949057___ CARGO: _MANIPULADORA_

NOMBRES Y APELLIDOS COMPLETOS: __CRISTIAN CAMILO BALLESTEROS RIOS_

RESPONSABLE DEL DILIGENCIAMIENTO: COORDINADOR - RESPONSABLE O DELEGADO PARA REALIZAR LA PRUEBA ORGANOLEPTICA

TIPO DE DOCUMENTO:__CC__No. de DOCUMENTO DE IDENTIDAD: ___ 1023882462___ CARGO: RESPONSABLE DEL SERVICIO___




Codigo: FOR-PSS-243

PROCESO PRESTACION DE SERVICIOS SOCIALES —
Version: 3

FORMATO PREPARACION DE ALIMENTOS Fecha: Memo 12024021816 -
09/08/2024

OBJETIVO

Controlar y verificar los procesos de preparacion y alistamiento de los alimentos ofrecidos, para garantizar la calidad y cantidad de alimentos (por preparacion y la inocuidad del alimento ELIMINAR) que consumiran los beneficiarios de los servicios de la SDIS.

INSTRUCCIONES PARA EL DILIGENCIAMIENTO

Diligenciar:

Subdireccién LOCaI/LOcaIidad‘ registre sede ini de donde depende la unidad operativa, o localidad en donde esta ubicada la unidad operativa.

Servicio i diligencie nombre del servicio social o ala cual corresponde la unidad operativa.
Umdad operativa: indique nombre de la unidad operativa donde se presta el servicio.

o diligencie nombres y apellidos del C o de la unidad operativa.

Operador: registre nombre del operador en iacion o contratista que realiza la ejecucion en la unidad operativa, para las unidades operativas de operacion directa se escribira SDIS.

Fecha: registre dia mes y afio en que se realiza la i6n del alimento.

Tiempo de comida: registre el tiempo de comida al que corresponde la preparacion, ejemplo: desayuno, almuerzo, cena.

Nombre del alimento o preparacién: registre todas las preparaciones, excepto los alimentos de panaderia y similares (galletas, brevas con arequipe, bocadillo, ponqués, brownies, pastel relleno...). No se diligencian las derivaciones de la minuta de alimentos.

Nombre del alimento: registre el nombre del alimento principal de cada preparacion. Para verduras, ensaladas con frutas y verduras; no registre ningtn ingrediente, registre de nuevo el mismo nombre de la preparacion. En las sopas o cremas solo registre el
proteico que lleva la sopa o la crema, si no lleva proteina, registre de nuevo el mismo nombre de la preparacion. En jugos registre la fruta y en sorbetes la fruta y la leche. Ejemplo:

reoun [mewpove|  wowsse | MOUSRE | gy fresonere recun [mewpone|  wowsne | NOUSRE | gy, fresorer
couDa” o La Ao Bmet| L compa oc e aumero meste| 2
111092018 | Desayuno [Huewos pericos Huevo 60 NO APLICA 1110912019 | Almuerzo [Sopa de avena f:‘"m“m 650 650
11092019 | Nuewes [Ensalada defrutas  [queso 2500 2500 1110912019 Cena  |Espaguetis :5;;“ et 3200 3200
11092019 | Amuerzo [PoFDrcaensaa Pop T 009 |00 109209 | Cona [wgodemango  [Mango o0 | o0
T | A o EE | T L2 T F )
Peso bruto (g/cc/unidades): peso bruto (peso del alimento antes de ser pelado o prealistado para la preparacién) del alimento principal y/o de origen proteico (leche, huevos, carnes y derivados lacteos) de una ion, si el alimento es preali enel

momento de la recepcion y almacenamiento no debe registrarse el peso bruto, ya que el peso de la cascara quedo registrado en el formato de entrada y salida de alimentos. Para los huevos registre el total de unidades utilizadas con céscara, en peso neto registre
NO APLICA O NA. Si la casilla no debe ser diligenciada, escriba NO APLICA O NA. Ver ejemplo de la tabla anterior.

Peso neto (g/cc/unidades): peso neto (peso del alimento una vez haya sido pelado y esté listo para iniciar la preparacion) del alimento principal y/o de origen proteico (leche, huevos, carnes y derivados lacteos) que va a ser parte de una preparacion. Para los
huevos no registre peso neto. Si la casilla no debe ser diligenciada, escriba NO APLICA O NA. Ver ejemplo de la tabla anterior.

Alimento en proceso: verifique las etapas de las materias primas del producto a elaborar.

Lavado: marque con una (X) Sl se efectué o NO lavado al alimento o preparacion.

Desinfeccion: marque con una (X) Sl se efectué o NO el procedimiento de desinfeccion para el alimento o preparacion, ademés de realizarlo en las dosificaciones correspondientes.

Coccién: marque con una (X) Sl se realizé o NO procedimiento de coccion, de acuerdo al tipo de alimento y en los tiempo establecidos. Para la coccién aplica para la preparacion y no para cada ingrediente, por tanto se escribe una X al frente del primer alimentol
que hace parte de la preparacion, lo cual dara por entendido que esa preparacion fue sometida o no a coccion.

Coccion tiempo en minutos: registre el tiempo que se invirtio en realizar la preparacion, solo aplica para los alimentos que fueron cocidos, para los alimentos que no como quesos y similares se registrara N.A.

Temperatura alimento terminado: registre la temperatura INICIAL tomada de la olla o recipiente, al momento de servir el alimento y la temperatura FINAL antes de terminar el servido de alimentos. (Se tomara dos horas después en los servicios en donde el tiempo|
de servido oscile entre dos o tres horas como en Comedores Comunitarios, para los demés servicios al inicio de servido y antes de finalizar servido), tomada de la olla o recipiente o al exterior de los empaques para el caso de yogur, kumis o quesos antes de servir|
las Gltimas porciones. Aplica para los productos que la requieran. Escriba N.A Cuando el alimento o preparacion no lo requiera, ejemplo frutas enteras.

Alimento terminado: evalle las caracteristicas organolépticas de la preparacion final para COLOR, OLOR, SABOR, ASPECTO asi: (2) Incomible; (3) Muy malo; (4) Malo; (5) No aceptable; (6) Aceptable; (7) Bueno, estandar; (8) Muy bueno; (9) Excelente; (10)
Excepcional. Esta prueba debe realizarla el responsable de la unidad operativa o al personal administrativo que delegue, teniendo en cuenta las caracteristicas de la minuta de alimentos definida por la SDIS para cada grupo poblacional. El tamaio de la muestra es
de una cucharada mediana a ras de cada preparacion, peso promedio y maximo 10 gramos o 10 cc.
EI ASPECTO es la suma de color, textura, consistencia y uniformidad, en ella se define si el alimento resulta agradable al paladar y a la vista. Para los alimentos como frutas enteras, yogur, kumis y similares que se entregan en presentacion personal, no se
realizara prueba organoléptica completa, solo se evaluara color, olor y aspecto, registrar N.A. en sabor.

lo realizaré el o de la unidad operativa o a quien se delegue, de acuerdo con los resultados de la prueba organoleptica realizada, previo al servido de alimentos a los beneficiarios, como lo establece el INS-PSS-014
Instructivo Preparacion de alimentos.

Aceptabilidad: marque con una (X) si el alimento terminado es aceptado o no aceptado. Si el alimento no es aceptado porque no es apto para el consumo, este deberd ser desnaturalizado de acuerdo al protocolo de desnaturalizacion y reemplazado de acuerdo a|
indicacion del profesional en nutricién a cargo de la unidad operativa.

Observaciones: la persona responsable realizara si requiere, notas aclaratorias referentes a la inspeccion del alimento.

del dili - mani de alimentos: escriba los nombres y apellidos en letra legible, tipo de documento, ejemplo: CC/CE. Numero de documento y cargo de la persona encargada de registrar la informacion.
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SUBDIRECCION LOCAL / LOCALIDAD: ___RAFAEL URIBE URIBE. SERVICIO SOCIAL/MODALIDAD: COMEDOR COMUNITARIO. UNIDAD OPERATIVA:

SAN MARTIN LA FISCALA ALTA_

COORDINADOR O RESPONSABLE: ___CRISTIAN CAMILO BALLESTEROS RIOS OPERADOR:___LIBRES PARA COOPERAR

DILIGENCIAMIENTO POR PARTE DE MANIPULADOR (A) DE ALIMENTOS

DILIGENCIAMIENTO POR PARTE DE RESPONSABLE O COORDINADOR (A) O DELEGADO

(A)
ALIMENTO TERMINADO

ALIMENTO EN_PROCESO COCCION
PESO © TEMPERATURA
PE LAVADO |DESINFECCION| COCCION ALIMENTO | COLOR | OLOR | SABOR | ASPECTO| ACEPTABILIDAD
FECHA NOMBRE ALIMENTO O NOMBRE BRUTO
(ddimmiaaaa) | 'EMPO DE COMIDA PREPARACION DEL ALIMENTO (glec/ | NETO (@/ec/ TIEMPOEN | TERMINADO _ OBSERVACIONES
: unidades) MINUTOS Evalie | Evalie | Evalie -
unidades) INICIAL | FINAL Evalie
Sl | NO Sl NO Sl | NO o o entre2y|entre2y | entre 2y SI NO
(] c 0 10 10 entre 2y 10

14/04/2025 ALMUERZO SOPA DE AVENA Res, carne magra, cruda 400 400 X X X 120 799 | 80.6 9 9 9 9 X

PECHUGA DE POLLO EN |PECHUGA DE POLLO EN TROZOS
14/04/2025 ALMUERZO TROZOS A A 20300 15600 | X X X %0 80,2 | 799 9 9 9 9 X

LAS FINAS HIERBAS LAS FINAS HIERBAS
1410472025 ALMUERZO ARROZ BLANCO Arroz blanco, crudo 12400 12400 | X X [ X 90 774 | 799 9 9 9 9 X
14/04/2025 ALMUERZO ENSALADA HAWAIANA  [ENSALADA HAWAIANA No Aplica | No Aplica | X X X N/A 23 | 33 9 9 9 9 X
14/04/2025 ALMUERZO PAPAEN CASQUITOS | Papa, variedad cerosa, sabanera, con| 4174 11700 X X | x 65 723 | 712 9 9 9 9 X

DORADA cascara, cruda
14/04/2025 Feijoa, crudo 13900 13900 | X X X 29 | 31 9 9 9 9 X

ALMUERZO SORBETE DE FEIJOA o N/A
14/04/2025 Leche de vaca, entera, liquida, 45100 45100 | X X X 29 | 31 9 9 9 9 X
pasteurizada
14/04/2025 X X X 9 9 9 9 X
ALMUERZO PAPAYA CON YOGURT  |L2Paya. crudo 10600 8200 N/A NA_| NA

14/04/2025 Yogurt, bebible, entero, con aztcar 10000 10000 X X X 3,1 24 9 9 9 9 X

RESPONSABLE DEL DILIGENCIAMIENTO: MANIPULADOR DE ALIMENTOS

NOMBRES Y APELLIDOS COMPLETOS: ___ MARIELA MURCIA__

TIPO DE DOCUMENTO:___ CC. N6 de DOCUMENTO DE IDENTIDAD: 51949057___ CARGO: _MANIPULADORA___

NOMBRES Y APELLIDOS COMPLETOS: __CRISTIAN CAMILO BALLESTEROS RIOS_

RESPONSABLE DEL DILIGENCIAMIENTO: COORDINADOR - RESPONSABLE O DELEGADO PARA REALIZAR LA PRUEBA ORGANOLEPTICA

TIPO DE DOCUMENTO:__CC__No. de DOCUMENTO DE IDENTIDAD: ___1023882462__ CARGO: RESPONSABLE DEL SERVICIO___




Codigo: FOR-PSS-243

PROCESO PRESTACION DE SERVICIOS SOCIALES —
Version: 3

FORMATO PREPARACION DE ALIMENTOS Fecha: Memo 12024021816 -
09/08/2024

OBJETIVO

Controlar y verificar los procesos de preparacion y alistamiento de los alimentos ofrecidos, para garantizar la calidad y cantidad de alimentos (por preparacion y la inocuidad del alimento ELIMINAR) que consumiran los beneficiarios de los servicios de la SDIS.

INSTRUCCIONES PARA EL DILIGENCIAMIENTO

Diligenciar:

Subdireccién LOCaI/LOcaIidad‘ registre sede ini de donde depende la unidad operativa, o localidad en donde esta ubicada la unidad operativa.

Servicio i diligencie nombre del servicio social o ala cual corresponde la unidad operativa.
Umdad operativa: indique nombre de la unidad operativa donde se presta el servicio.

o diligencie nombres y apellidos del C o de la unidad operativa.

Operador: registre nombre del operador en iacion o contratista que realiza la ejecucion en la unidad operativa, para las unidades operativas de operacion directa se escribira SDIS.

Fecha: registre dia mes y afio en que se realiza la i6n del alimento.

Tiempo de comida: registre el tiempo de comida al que corresponde la preparacion, ejemplo: desayuno, almuerzo, cena.

Nombre del alimento o preparacién: registre todas las preparaciones, excepto los alimentos de panaderia y similares (galletas, brevas con arequipe, bocadillo, ponqués, brownies, pastel relleno...). No se diligencian las derivaciones de la minuta de alimentos.

Nombre del alimento: registre el nombre del alimento principal de cada preparacion. Para verduras, ensaladas con frutas y verduras; no registre ningtn ingrediente, registre de nuevo el mismo nombre de la preparacion. En las sopas o cremas solo registre el
proteico que lleva la sopa o la crema, si no lleva proteina, registre de nuevo el mismo nombre de la preparacion. En jugos registre la fruta y en sorbetes la fruta y la leche. Ejemplo:

reoun [mewpove|  wowsse | MOUSRE | gy fresonere recun [mewpone|  wowsne | NOUSRE | gy, fresorer
couDa” o La Ao Bmet| L compa oc e aumero meste| 2
111092018 | Desayuno [Huewos pericos Huevo 60 NO APLICA 1110912019 | Almuerzo [Sopa de avena f:‘"m“m 650 650
11092019 | Nuewes [Ensalada defrutas  [queso 2500 2500 1110912019 Cena  |Espaguetis :5;;“ et 3200 3200
11092019 | Amuerzo [PoFDrcaensaa Pop T 009 |00 109209 | Cona [wgodemango  [Mango o0 | o0
T | A o EE | T L2 T F )
Peso bruto (g/cc/unidades): peso bruto (peso del alimento antes de ser pelado o prealistado para la preparacién) del alimento principal y/o de origen proteico (leche, huevos, carnes y derivados lacteos) de una ion, si el alimento es preali enel

momento de la recepcion y almacenamiento no debe registrarse el peso bruto, ya que el peso de la cascara quedo registrado en el formato de entrada y salida de alimentos. Para los huevos registre el total de unidades utilizadas con céscara, en peso neto registre
NO APLICA O NA. Si la casilla no debe ser diligenciada, escriba NO APLICA O NA. Ver ejemplo de la tabla anterior.

Peso neto (g/cc/unidades): peso neto (peso del alimento una vez haya sido pelado y esté listo para iniciar la preparacion) del alimento principal y/o de origen proteico (leche, huevos, carnes y derivados lacteos) que va a ser parte de una preparacion. Para los
huevos no registre peso neto. Si la casilla no debe ser diligenciada, escriba NO APLICA O NA. Ver ejemplo de la tabla anterior.

Alimento en proceso: verifique las etapas de las materias primas del producto a elaborar.

Lavado: marque con una (X) Sl se efectué o NO lavado al alimento o preparacion.

Desinfeccion: marque con una (X) Sl se efectué o NO el procedimiento de desinfeccion para el alimento o preparacion, ademés de realizarlo en las dosificaciones correspondientes.

Coccién: marque con una (X) Sl se realizé o NO procedimiento de coccion, de acuerdo al tipo de alimento y en los tiempo establecidos. Para la coccién aplica para la preparacion y no para cada ingrediente, por tanto se escribe una X al frente del primer alimentol
que hace parte de la preparacion, lo cual dara por entendido que esa preparacion fue sometida o no a coccion.

Coccion tiempo en minutos: registre el tiempo que se invirtio en realizar la preparacion, solo aplica para los alimentos que fueron cocidos, para los alimentos que no como quesos y similares se registrara N.A.

Temperatura alimento terminado: registre la temperatura INICIAL tomada de la olla o recipiente, al momento de servir el alimento y la temperatura FINAL antes de terminar el servido de alimentos. (Se tomara dos horas después en los servicios en donde el tiempo|
de servido oscile entre dos o tres horas como en Comedores Comunitarios, para los demés servicios al inicio de servido y antes de finalizar servido), tomada de la olla o recipiente o al exterior de los empaques para el caso de yogur, kumis o quesos antes de servir|
las Gltimas porciones. Aplica para los productos que la requieran. Escriba N.A Cuando el alimento o preparacion no lo requiera, ejemplo frutas enteras.

Alimento terminado: evalle las caracteristicas organolépticas de la preparacion final para COLOR, OLOR, SABOR, ASPECTO asi: (2) Incomible; (3) Muy malo; (4) Malo; (5) No aceptable; (6) Aceptable; (7) Bueno, estandar; (8) Muy bueno; (9) Excelente; (10)
Excepcional. Esta prueba debe realizarla el responsable de la unidad operativa o al personal administrativo que delegue, teniendo en cuenta las caracteristicas de la minuta de alimentos definida por la SDIS para cada grupo poblacional. El tamaio de la muestra es
de una cucharada mediana a ras de cada preparacion, peso promedio y maximo 10 gramos o 10 cc.
EI ASPECTO es la suma de color, textura, consistencia y uniformidad, en ella se define si el alimento resulta agradable al paladar y a la vista. Para los alimentos como frutas enteras, yogur, kumis y similares que se entregan en presentacion personal, no se
realizara prueba organoléptica completa, solo se evaluara color, olor y aspecto, registrar N.A. en sabor.

lo realizaré el o de la unidad operativa o a quien se delegue, de acuerdo con los resultados de la prueba organoleptica realizada, previo al servido de alimentos a los beneficiarios, como lo establece el INS-PSS-014
Instructivo Preparacion de alimentos.

Aceptabilidad: marque con una (X) si el alimento terminado es aceptado o no aceptado. Si el alimento no es aceptado porque no es apto para el consumo, este deberd ser desnaturalizado de acuerdo al protocolo de desnaturalizacion y reemplazado de acuerdo a|
indicacion del profesional en nutricién a cargo de la unidad operativa.

Observaciones: la persona responsable realizara si requiere, notas aclaratorias referentes a la inspeccion del alimento.

del dili - mani de alimentos: escriba los nombres y apellidos en letra legible, tipo de documento, ejemplo: CC/CE. Numero de documento y cargo de la persona encargada de registrar la informacion.




PROCESO PRESTACION DE SERVICIOS SOCIALES

FORMATO PREPARACION DE ALIMENTOS

Codigo: FOR-PSS-243

SUBDIRECCION LOCAL / LOCALIDAD: URAFAEL URIBE URIBE

SERVICIO SOCIALIMODALIDAD: COMEDOR COMUNITARIO

UNIDAD OPERATIVA: SAN MARTIN LA FISCALA ALTA|

COORDINADOR O RESPONSABLE: CRISTIAN CAMILO BALLESTEROS

PERADOR: COI

RPORACION COMUNITARIA LIBRES PARA COOPERAR

DILIGENCIAMIENTO POR PARTE DE MANIPULADOR (A) DE ALIMENTOS DILIGENCIAMIENTO POR PARTE DE RESPONSABLE O COORDINADOR (A) O DELEGADO (A)
ALMENTO EN PROCESO TOCCION ALIMENTO TERMINADO
4 4 TEMPERATURA
eoia | TIEMPODE | NOMBRE ALMENTO NOMBRE peso LAVADO | DESINFECCION | COCCION ALIMENTO | COLOR | OLOR | SABOR | ASPECTO | ACEPTABILIDAD
(dd/mm/aaaa) | COMIDA O PREPARACION DEL ALIMENTO (lec! Nﬂ?ﬁg’:'ﬁ ThﬁmsoEsN _ _ _ OBSERVACIONES
unidades) )| si|no| st | No | si|No INICIAL | FINAL | Evalte | Evalle | Bvalde | g\
c e |ene2y|entre2y|enre2y| =¥ sl NO
y10
10 10 10

1500412025 | ALMUERZO gg'L’QED EPETO Maiz blanco, trllado 7000 7000 | x X X 120 754 | 724 10 10 10 10 X
15/04/2025 | ALMUERZO E«QES‘E DERES Res, came magra, cruda 15600 15600 | X X X 50 732 | 698 10 10 10 10 X

ENSALADA DE

ENSALADA DE
10 10 10

150412025 | ALMUERZO |LECHUGA, TOMATE |FRSAUAPADE oo o o | Noplica | NoApiica | X X x NA 34 | 28 10 X

Y CEBOLLA

|ARROZ CON ARVEJA

10 10 10

1510412025 | ALMUERZO [ARROZ SONARVEIA | prz bianco, pulido, orudo 10600 10600 | x x | x 45 799 | 754 | 10 x
1500412025 | ALMUERZO |PUREDEPAPACON  |Papa, variedad harinosa, pastusa, sin | 15990 1700 | x x | x 60 757 | 724 | 10 10 10 10 x

PEREJIL cascara, cruda
15/04/2025 | ALMUERZO [JUGODEFRESA |Fresa, madura, cruda 13900 13000 | X X x NA 32 | 21 10 10 10 10 x
15/0412025 | ALMUERZO Uva Isabela, cruda 9000 8200 | x X X NA | Na 10 10 10 10 x

;gﬁggg‘Ea“iEso Queso fresco, semiduro, semimagro, NIA
15/04/2025 ALMUERZO tipo doble 10100 10100 X X X 28 27 10 10 10 10 X

crema
RESPONSABLE DEL DILIGENGIAMIENTO: NANIPULADOR DE ALIMENTOS

NOMBRES Y APELLIDOS COMPLETOS: __MARIELA MURCIA__

TIPO DE DOCUMENTO:__CC___N6 de DOCUMENTO DE IDENTIDAD: 51949057___ CARGO:

_MANIPULADORA__

NOMBRES Y APELLIDOS COMPLETOS: __CRISTIAN CAMILO BALLESTEROS RIOS_

RESPONSABLE DEL DILIGENCIAMIENTO: COORDINADOR - RESPON:

BLE O DELEGADO PARA REALIZAR LA PRUEBA ORGANOLEPTICA

TIPO DE DOCUMENTO:__CC__No. de DOCUMENTO DE IDENTIDAD: ___1023882462__ CARGO: RESPONSABLE DEL SERVICIO___
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SUBDIRECCION LOCAL / LOCALIDAD: ___RAFAEL URIBE URIBE. SERVICIO SOCIAL/MODALIDAD: COMEDOR COMUNITARIO. UNIDAD OPERATIVA:

SAN MARTIN LA FISCALA ALTA_

COORDINADOR O RESPONSABLE: ___CRISTIAN CAMILO BALLESTEROS RIOS OPERADOR:___LIBRES PARA COOPERAR

DILIGENCIAMIENTO POR PARTE DE MANIPULADOR (A) DE ALIMENTOS

DILIGENCIAMIENTO POR PARTE DE RESPONSABLE O COORDINADOR (A) O DELEGADO

(A)
ALIMENTO TERMINADO

ALIMENTO EN PROCESO COCCION
PESO < TEMPERATURA
PE LAVADO |DESINFECCION| COCCION ALIMENTO | COLOR| OLOR | SABOR | ASPECTO| ACEPTABILIDAD
FECHA NOMBRE ALIMENTO O NOMBRE BRUTO
(ddimm/agaa) | 'EMPO DE COMIDA PREPARACION DEL ALIMENTO (glec) | NETO (gl TEMPOEN | TERMINADO _ OBSERVACIONES
: unidades) MINUTOS Evalle | Evalie | Evalle -
unidades) INICIAL | FINAL Evalie
Sl | NO S| NO Sl | NO o o entre 2y |entre2y | entre 2y S| NO
(] c entre 2y 10
10 10 10
CAZUELA DE
9 9 9

16/04/2025 ALMUERZO GARBANZOS Garbanzo, crudo 400 400 X X X 120 798 | 804 9 X

CARNE DE RES EN
16/04/2025 ALMUERZO TROZOS A LAS FINAS Res, carne magra, cruda 15600 15600 X X X 90 76,6 86,5 9 9 9 9 X

HIERBAS
16/04/2025 ALMUERZO ARROZ CON CILANTRO _|Arroz blanco, pulido. crudo 12400 12400 X X [ X 90 812 | 804 9 9 X

VERDURAS SALTEADAS |VERDURAS SALTEADAS ) h

9 9 9

16/04/2025 ALMUERZO EN JULIANAS EN JULIANAS No Aplica | NoAplica | X X X 68 708 | 812 9 X
16/04/2025 ALMUERZO PAPA CRIOLLA P?pa variedad harinosa, criolla, con 11700 11700 X X X 65 69.7 735 9 9 9 9 X

DORADA cascara, cruda
16/04/2025 ALMUERZO Mora de castilla, cruda 13900 13900 X X X 3.1 2.1 9 9 9 9 X

SORBETE DE MORA iqui N/A
1610412025 ALMUERZO o o Leche de vaca, entera, liquida, 45100 45100 | X X X ! 31 | 21 9 9 9 9 X

pasteurizada

16/04/2025 ALMUERZO BANANO EN TROZOS Banano comun, crudo 10600 8200 X X X NA NA | NA 9 9 9 9 X
16/04/2025 CON YOGURT Yogurt, bebible, entero, con azicar 10100 10100 X X X 33 24 9 9 9 9 X

RESPONSABLE DEL DILIGENCIAMIENTO: MANIPULADOR DE ALIMENTOS

NOMBRES Y APELLIDOS COMPLETOS: ___ MARIELA MURCIA__

TIPO DE DOCUMENTO:__CC. N6 de DOCUMENTO DE IDENTIDAD: 51949057___ CARGO: _MANIPULADORA

NOMBRES Y APELLIDOS COMPLETOS: __CRISTIAN CAMILO BALLESTEROS RIOS_

RESPONSABLE DEL DILIGENCIAMIENTO: COORDINADOR - RESPONSABLE O DELEGADO PARA REALIZAR LA PRUEBA ORGANOLEPTICA

TIPO DE DOCUMENTO:__CC__No. de DOCUMENTO DE IDENTIDAD: ___1023882462___ CARGO: RESPONSABLE DEL SERVICIO___




Codigo: FOR-PSS-243

PROCESO PRESTACION DE SERVICIOS SOCIALES —
Version: 3

FORMATO PREPARACION DE ALIMENTOS Fecha: Memo 12024021816 -
09/08/2024

OBJETIVO

Controlar y verificar los procesos de preparacion y alistamiento de los alimentos ofrecidos, para garantizar la calidad y cantidad de alimentos (por preparacion y la inocuidad del alimento ELIMINAR) que consumiran los beneficiarios de los servicios de la SDIS.

INSTRUCCIONES PARA EL DILIGENCIAMIENTO

Diligenciar:

Subdireccién LOCaI/LOcaIidad‘ registre sede ini de donde depende la unidad operativa, o localidad en donde esta ubicada la unidad operativa.

Servicio i diligencie nombre del servicio social o ala cual corresponde la unidad operativa.
Umdad operativa: indique nombre de la unidad operativa donde se presta el servicio.

o diligencie nombres y apellidos del C o de la unidad operativa.

Operador: registre nombre del operador en iacion o contratista que realiza la ejecucion en la unidad operativa, para las unidades operativas de operacion directa se escribira SDIS.

Fecha: registre dia mes y afio en que se realiza la i6n del alimento.

Tiempo de comida: registre el tiempo de comida al que corresponde la preparacion, ejemplo: desayuno, almuerzo, cena.

Nombre del alimento o preparacién: registre todas las preparaciones, excepto los alimentos de panaderia y similares (galletas, brevas con arequipe, bocadillo, ponqués, brownies, pastel relleno...). No se diligencian las derivaciones de la minuta de alimentos.

Nombre del alimento: registre el nombre del alimento principal de cada preparacion. Para verduras, ensaladas con frutas y verduras; no registre ningtn ingrediente, registre de nuevo el mismo nombre de la preparacion. En las sopas o cremas solo registre el
proteico que lleva la sopa o la crema, si no lleva proteina, registre de nuevo el mismo nombre de la preparacion. En jugos registre la fruta y en sorbetes la fruta y la leche. Ejemplo:

reoun [mewpove|  wowsse | MOUSRE | gy fresonere recun [mewpone|  wowsne | NOUSRE | gy, fresorer
couDa” o La Ao Bmet| L compa oc e aumero meste| 2
111092018 | Desayuno [Huewos pericos Huevo 60 NO APLICA 1110912019 | Almuerzo [Sopa de avena f:‘"m“m 650 650
11092019 | Nuewes [Ensalada defrutas  [queso 2500 2500 1110912019 Cena  |Espaguetis :5;;“ et 3200 3200
11092019 | Amuerzo [PoFDrcaensaa Pop T 009 |00 109209 | Cona [wgodemango  [Mango o0 | o0
T | A o EE | T L2 T F )
Peso bruto (g/cc/unidades): peso bruto (peso del alimento antes de ser pelado o prealistado para la preparacién) del alimento principal y/o de origen proteico (leche, huevos, carnes y derivados lacteos) de una ion, si el alimento es preali enel

momento de la recepcion y almacenamiento no debe registrarse el peso bruto, ya que el peso de la cascara quedo registrado en el formato de entrada y salida de alimentos. Para los huevos registre el total de unidades utilizadas con céscara, en peso neto registre
NO APLICA O NA. Si la casilla no debe ser diligenciada, escriba NO APLICA O NA. Ver ejemplo de la tabla anterior.

Peso neto (g/cc/unidades): peso neto (peso del alimento una vez haya sido pelado y esté listo para iniciar la preparacion) del alimento principal y/o de origen proteico (leche, huevos, carnes y derivados lacteos) que va a ser parte de una preparacion. Para los
huevos no registre peso neto. Si la casilla no debe ser diligenciada, escriba NO APLICA O NA. Ver ejemplo de la tabla anterior.

Alimento en proceso: verifique las etapas de las materias primas del producto a elaborar.

Lavado: marque con una (X) Sl se efectué o NO lavado al alimento o preparacion.

Desinfeccion: marque con una (X) Sl se efectué o NO el procedimiento de desinfeccion para el alimento o preparacion, ademés de realizarlo en las dosificaciones correspondientes.

Coccién: marque con una (X) Sl se realizé o NO procedimiento de coccion, de acuerdo al tipo de alimento y en los tiempo establecidos. Para la coccién aplica para la preparacion y no para cada ingrediente, por tanto se escribe una X al frente del primer alimentol
que hace parte de la preparacion, lo cual dara por entendido que esa preparacion fue sometida o no a coccion.

Coccion tiempo en minutos: registre el tiempo que se invirtio en realizar la preparacion, solo aplica para los alimentos que fueron cocidos, para los alimentos que no como quesos y similares se registrara N.A.

Temperatura alimento terminado: registre la temperatura INICIAL tomada de la olla o recipiente, al momento de servir el alimento y la temperatura FINAL antes de terminar el servido de alimentos. (Se tomara dos horas después en los servicios en donde el tiempo|
de servido oscile entre dos o tres horas como en Comedores Comunitarios, para los demés servicios al inicio de servido y antes de finalizar servido), tomada de la olla o recipiente o al exterior de los empaques para el caso de yogur, kumis o quesos antes de servir|
las Gltimas porciones. Aplica para los productos que la requieran. Escriba N.A Cuando el alimento o preparacion no lo requiera, ejemplo frutas enteras.

Alimento terminado: evalle las caracteristicas organolépticas de la preparacion final para COLOR, OLOR, SABOR, ASPECTO asi: (2) Incomible; (3) Muy malo; (4) Malo; (5) No aceptable; (6) Aceptable; (7) Bueno, estandar; (8) Muy bueno; (9) Excelente; (10)
Excepcional. Esta prueba debe realizarla el responsable de la unidad operativa o al personal administrativo que delegue, teniendo en cuenta las caracteristicas de la minuta de alimentos definida por la SDIS para cada grupo poblacional. El tamaio de la muestra es
de una cucharada mediana a ras de cada preparacion, peso promedio y maximo 10 gramos o 10 cc.
EI ASPECTO es la suma de color, textura, consistencia y uniformidad, en ella se define si el alimento resulta agradable al paladar y a la vista. Para los alimentos como frutas enteras, yogur, kumis y similares que se entregan en presentacion personal, no se
realizara prueba organoléptica completa, solo se evaluara color, olor y aspecto, registrar N.A. en sabor.

lo realizaré el o de la unidad operativa o a quien se delegue, de acuerdo con los resultados de la prueba organoleptica realizada, previo al servido de alimentos a los beneficiarios, como lo establece el INS-PSS-014
Instructivo Preparacion de alimentos.

Aceptabilidad: marque con una (X) si el alimento terminado es aceptado o no aceptado. Si el alimento no es aceptado porque no es apto para el consumo, este deberd ser desnaturalizado de acuerdo al protocolo de desnaturalizacion y reemplazado de acuerdo a|
indicacion del profesional en nutricién a cargo de la unidad operativa.

Observaciones: la persona responsable realizara si requiere, notas aclaratorias referentes a la inspeccion del alimento.

del dili - mani de alimentos: escriba los nombres y apellidos en letra legible, tipo de documento, ejemplo: CC/CE. Numero de documento y cargo de la persona encargada de registrar la informacion.




PROCESO PRESTACION DE SERVICIOS SOCIALES

Cadigo: FOR-PSS-243

Version: 3
e BGaGTADG FORMATO PREPARACION DE ALIMENTOS Fecha Marmo -
SECRETARIA DF INTEGRAGION SOCIAT .
Pagina: 1 de 1
SUBDIRECCION LOCAL / LOCALIDAD: ___ RAFAEL URIBE URIBE. SERVICIO SOCIAL/MODALIDAD: COMEDOR COMUNITARIO UNIDAD OPERATIVA: SAN MARTIN LA FISCALA ALTA_
COORDINADOR O RESPONSABLE: ___CRISTIAN CAMILO BALLESTEROS RIOS, OPERADOR:___LIBRES PARA COOPERAR

DILIGENCIAMIENTO POR PARTE DE MANIPULADOR (A) DE ALIMENTOS

DILIGENCIAMIENTO POR PARTE DE RESPONSABLE O COORDINADOR (A) O DELEGADO

(A)
ALIMENTO TERMINADO

ALIMENTO EN PROCESO COCCION
PESO < TEMPERATURA
PE LAVADO |DESINFECCION| COCCION ALIMENTO COLOR | OLOR SABOR | ASPECTO| ACEPTABILIDAD
FECHA NOMBRE ALIMENTO O NOMBRE BRUTO
(ddimmiaaaa) | 'EMPO DE COMIDA PREPARACION DEL ALIMENTO (glec/ | NETO (@/ec/ TIEMPOEN | TERMINADO _ OBSERVACIONES
i unidades) MINUTOS Evalle | Evalle | Evalue B
unidades) INICIAL | FINAL Evalie
Sl | NO Sl NO Sl | NO o o entre2y|entre2y | entre 2y SI NO
(] c 0 10 10 entre 2y 10
21/04/2025 ALMUERZO SOPA DE CONCHITAS Res, carne magra, cruda 400 400 X X X 120 79.6 73.1 9 9 9 9 X
21/04/2025 ALMUERZO CARNEENDERF;EZSO’S‘SADA Res, came magra, cruda 15600 15600 | X X X 87 754 | 721 9 9 9 9 X
21/04/2025 ALMUERZO ARROZ CON CILANTRO |Arroz blanco, pulido, crudo 12400 12400 X X X 90 79.3 77.8 9 9 9 9 X
VERDURAS COCIDAS |VERDURAS COCIDAS " "
9 9 9
21/04/2025 ALMUERZO CON MAYONESA FRIA _|CON MAYONESA FRIA NoAplica | NoAplica | X X X 64 32 28 ° X
2110412025 ALMUERZO PAPACRIOLLA — |Papa variedad harinosa, eriola, con | 41709 | 44700 | X x | x 45 836 | 827 | © 9 9 9 X
DORADA céscara, cruda
21/04/2025 Feijoa, crudo 13900 13900 X X X 27 3.1 9 9 9 9 X
2110412025 ALMUERZO SORBETE DE FEIJOA  |Leche d_e vaca, entera, liquida, 45100 45100 X X X N/A 27 34 ° 9 9 9 X
pasteurizada
21/04/2025 Fresa, madura, cruda 9000 8200 X X X N/A N/A 9 9 9 9 X
21/04/2025 ALMUERZO FRESAS CON YOGURT Yogurt, bebible, entero, con azucar 10000 10000 X X X NA 2,9 3,1 9 9 9 9 X

RESPONSABLE DEL DILIGENCIAMIENTO: MANIPULADOR DE ALIMENTOS

NOMBRES Y APELLIDOS COMPLETOS: ___ MARIELA MURCIA__

TIPO DE DOCUMENTO:___CC. N6 de DOCUMENTO DE IDENTIDAD: 51949057___ CARGO: _MANIPULADORA

NOMBRES Y APELLIDOS COMPLETOS: __ CRISTIAN CAMILO BALLESTEROS RIOS_

RESPONSABLE DEL DILIGENCIAMIENTO: COORDINADOR - RESPONSABLE O DELEGADO PARA REALIZAR LA PRUEBA ORGANOLEPTICA

TIPO DE DOCUMENTO:__CC__No. de DOCUMENTO DE IDENTIDAD: ___1023882462___ CARGO: RESPONSABLE DEL SERVICIO___




Codigo: FOR-PSS-243

PROCESO PRESTACION DE SERVICIOS SOCIALES —
Version: 3

FORMATO PREPARACION DE ALIMENTOS Fecha: Memo 12024021816 -
09/08/2024

OBJETIVO

Controlar y verificar los procesos de preparacion y alistamiento de los alimentos ofrecidos, para garantizar la calidad y cantidad de alimentos (por preparacion y la inocuidad del alimento ELIMINAR) que consumiran los beneficiarios de los servicios de la SDIS.

INSTRUCCIONES PARA EL DILIGENCIAMIENTO

Diligenciar:

Subdireccién LOCaI/LOcaIidad‘ registre sede ini de donde depende la unidad operativa, o localidad en donde esta ubicada la unidad operativa.

Servicio i diligencie nombre del servicio social o ala cual corresponde la unidad operativa.
Umdad operativa: indique nombre de la unidad operativa donde se presta el servicio.

o diligencie nombres y apellidos del C o de la unidad operativa.

Operador: registre nombre del operador en iacion o contratista que realiza la ejecucion en la unidad operativa, para las unidades operativas de operacion directa se escribira SDIS.

Fecha: registre dia mes y afio en que se realiza la i6n del alimento.

Tiempo de comida: registre el tiempo de comida al que corresponde la preparacion, ejemplo: desayuno, almuerzo, cena.

Nombre del alimento o preparacién: registre todas las preparaciones, excepto los alimentos de panaderia y similares (galletas, brevas con arequipe, bocadillo, ponqués, brownies, pastel relleno...). No se diligencian las derivaciones de la minuta de alimentos.

Nombre del alimento: registre el nombre del alimento principal de cada preparacion. Para verduras, ensaladas con frutas y verduras; no registre ningtn ingrediente, registre de nuevo el mismo nombre de la preparacion. En las sopas o cremas solo registre el
proteico que lleva la sopa o la crema, si no lleva proteina, registre de nuevo el mismo nombre de la preparacion. En jugos registre la fruta y en sorbetes la fruta y la leche. Ejemplo:

reoun [mewpove|  wowsse | MOUSRE | gy fresonere recun [mewpone|  wowsne | NOUSRE | gy, fresorer
couDa” o La Ao Bmet| L compa oc e aumero meste| 2
111092018 | Desayuno [Huewos pericos Huevo 60 NO APLICA 1110912019 | Almuerzo [Sopa de avena f:‘"m“m 650 650
11092019 | Nuewes [Ensalada defrutas  [queso 2500 2500 1110912019 Cena  |Espaguetis :5;;“ et 3200 3200
11092019 | Amuerzo [PoFDrcaensaa Pop T 009 |00 109209 | Cona [wgodemango  [Mango o0 | o0
T | A o EE | T L2 T F )
Peso bruto (g/cc/unidades): peso bruto (peso del alimento antes de ser pelado o prealistado para la preparacién) del alimento principal y/o de origen proteico (leche, huevos, carnes y derivados lacteos) de una ion, si el alimento es preali enel

momento de la recepcion y almacenamiento no debe registrarse el peso bruto, ya que el peso de la cascara quedo registrado en el formato de entrada y salida de alimentos. Para los huevos registre el total de unidades utilizadas con céscara, en peso neto registre
NO APLICA O NA. Si la casilla no debe ser diligenciada, escriba NO APLICA O NA. Ver ejemplo de la tabla anterior.

Peso neto (g/cc/unidades): peso neto (peso del alimento una vez haya sido pelado y esté listo para iniciar la preparacion) del alimento principal y/o de origen proteico (leche, huevos, carnes y derivados lacteos) que va a ser parte de una preparacion. Para los
huevos no registre peso neto. Si la casilla no debe ser diligenciada, escriba NO APLICA O NA. Ver ejemplo de la tabla anterior.

Alimento en proceso: verifique las etapas de las materias primas del producto a elaborar.

Lavado: marque con una (X) Sl se efectué o NO lavado al alimento o preparacion.

Desinfeccion: marque con una (X) Sl se efectué o NO el procedimiento de desinfeccion para el alimento o preparacion, ademés de realizarlo en las dosificaciones correspondientes.

Coccién: marque con una (X) Sl se realizé o NO procedimiento de coccion, de acuerdo al tipo de alimento y en los tiempo establecidos. Para la coccién aplica para la preparacion y no para cada ingrediente, por tanto se escribe una X al frente del primer alimentol
que hace parte de la preparacion, lo cual dara por entendido que esa preparacion fue sometida o no a coccion.

Coccion tiempo en minutos: registre el tiempo que se invirtio en realizar la preparacion, solo aplica para los alimentos que fueron cocidos, para los alimentos que no como quesos y similares se registrara N.A.

Temperatura alimento terminado: registre la temperatura INICIAL tomada de la olla o recipiente, al momento de servir el alimento y la temperatura FINAL antes de terminar el servido de alimentos. (Se tomara dos horas después en los servicios en donde el tiempo|
de servido oscile entre dos o tres horas como en Comedores Comunitarios, para los demés servicios al inicio de servido y antes de finalizar servido), tomada de la olla o recipiente o al exterior de los empaques para el caso de yogur, kumis o quesos antes de servir|
las Gltimas porciones. Aplica para los productos que la requieran. Escriba N.A Cuando el alimento o preparacion no lo requiera, ejemplo frutas enteras.

Alimento terminado: evalle las caracteristicas organolépticas de la preparacion final para COLOR, OLOR, SABOR, ASPECTO asi: (2) Incomible; (3) Muy malo; (4) Malo; (5) No aceptable; (6) Aceptable; (7) Bueno, estandar; (8) Muy bueno; (9) Excelente; (10)
Excepcional. Esta prueba debe realizarla el responsable de la unidad operativa o al personal administrativo que delegue, teniendo en cuenta las caracteristicas de la minuta de alimentos definida por la SDIS para cada grupo poblacional. El tamaio de la muestra es
de una cucharada mediana a ras de cada preparacion, peso promedio y maximo 10 gramos o 10 cc.
EI ASPECTO es la suma de color, textura, consistencia y uniformidad, en ella se define si el alimento resulta agradable al paladar y a la vista. Para los alimentos como frutas enteras, yogur, kumis y similares que se entregan en presentacion personal, no se
realizara prueba organoléptica completa, solo se evaluara color, olor y aspecto, registrar N.A. en sabor.

lo realizaré el o de la unidad operativa o a quien se delegue, de acuerdo con los resultados de la prueba organoleptica realizada, previo al servido de alimentos a los beneficiarios, como lo establece el INS-PSS-014
Instructivo Preparacion de alimentos.

Aceptabilidad: marque con una (X) si el alimento terminado es aceptado o no aceptado. Si el alimento no es aceptado porque no es apto para el consumo, este deberd ser desnaturalizado de acuerdo al protocolo de desnaturalizacion y reemplazado de acuerdo a|
indicacion del profesional en nutricién a cargo de la unidad operativa.

Observaciones: la persona responsable realizara si requiere, notas aclaratorias referentes a la inspeccion del alimento.

del dili - mani de alimentos: escriba los nombres y apellidos en letra legible, tipo de documento, ejemplo: CC/CE. Numero de documento y cargo de la persona encargada de registrar la informacion.




Cadigo: FOR-PSS-243

PROCESO PRESTACION DE SERVICIOS SOCIALES

Version: 3
e BGaGTADG FORMATO PREPARACION DE ALIMENTOS Fecha Marmo -
SECRETARIA DF INTEGRAGION SOCIAT .
Pagina: 1 de 1
SUBDIRECCION LOCAL / LOCALIDAD: ___ RAFAEL URIBE URIBE. SERVICIO SOCIAL/MODALIDAD: COMEDOR COMUNITARIO UNIDAD OPERATIVA: SAN MARTIN LA FISCALA ALTA_
COORDINADOR O RESPONSABLE: ___CRISTIAN CAMILO BALLESTEROS RIOS, OPERADOR:___LIBRES PARA COOPERAR
DILIGENCIAMIENTO POR PARTE DE MANIPULADOR (A) DE ALIMENTOS DILIGENCIAMIENTO POR PARTE DE RESPC():)SABLE O COORDINADOR (A) O DELEGADO
ALIMENTO EN PROCESO COCCION ALIMENTO TERMINADO
PESO © TEMPERATURA
PE LAVADO |DESINFECCION| COCCION ALIMENTO COLOR | OLOR SABOR | ASPECTO| ACEPTABILIDAD
FECHA NOMBRE ALIMENTO O NOMBRE BRUTO
(ddimmiaaaa) | 'EMPO DE COMIDA PREPARACION DEL ALIMENTO (glec/ | NETO (@/ec/ TIEMPOEN | TERMINADO _ OBSERVACIONES
. unidades) MINUTOS Evalle | Evalle | Evalue B
unidades) INICIAL | FINAL Evalie
Sl | NO Sl NO Sl | NO o o entre2y|entre2y | entre 2y SI NO
(] c 0 10 10 entre 2y 10
22/04/2025 ALMUERZO SOPA DE AVENA Res, carme magra, cruda 400 400 X X X 120 80,7 80.1 9 9 9 9 X
2210412025 ALMUERZO E'(EERI\%QE MOJARRA | filapia 0 mojarra, entera, cruda 23400 15600 | X X X 85 798 | 809 9 9 9 9 X
22/04/2025 ALMUERZO ARROZ BLANCO Arroz blanco, pulido, crudo 12400 12400 X X X 90 754 73,8 9 9 9 9
CALABAZA GUISADA
CALABAZA GUISADA " "
9 9 9
22/04/2025 ALMUERZO SgQIE/:II_\LVEJA VERDE Y CON ARVEJA VERDE Y PEREJIL No Aplica No Aplica X X X 70 712 66,7 9 X
PAPA SIN CASCARA Papa, variedad harinosa, pastusa, sin 9 9 9
2210412025 ALMUERZO COCIDA CON PEREJIL cascara, cruda 12900 11700 X X X il 87 754 ° X
2210412025 ALMUERZO a0 DETOMATEBE | Tomate de arbol amarilo, crudo 13900 13900 | X X X N/A 20 | 29 9 9 9 9 X
22/04/2025 BANANO CON QUESO Banano comun, crudo 10600 8200 X X X N/A N/A 9 9 9 9 X
ALMUERZO . . N/A
22/04/2025 DOBLECREMA Queso fresco, semiduro, semimagro, | 4044, 10100 | X X X 22 | 27 9 9 9 9 X
tipo doblecrem

RESPONSABLE DEL DILIGENCIAMIENTO: MANIPULADOR DE ALIMENTOS

NOMBRES Y APELLIDOS COMPLETOS: ___ MARIELA MURCIA__  TIPO DE DOCUMENTO:___CC N6 de DOCUMENTO DE IDENTIDAD: 51949057___ CARGO: _MANIPULADORA___

RESPONSABLE DEL DILIGENCIAMIENTO: COORDINADOR - RESPONSABLE O DELEGADO PARA REALIZAR LA PRUEBA ORGANOLEPTICA
NOMBRES Y APELLIDOS COMPLETOS: __ CRISTIAN CAMILO BALLESTEROS RIOS_  TIPO DE DOCUMENTO:__CC__No. de DOCUMENTO DE IDENTIDAD: ___1023882462__ CARGO: RESPONSABLE DEL SERVICIO___




Codigo: FOR-PSS-243

PROCESO PRESTACION DE SERVICIOS SOCIALES —
Version: 3

FORMATO PREPARACION DE ALIMENTOS Fecha: Memo 12024021816 -
09/08/2024

OBJETIVO

Controlar y verificar los procesos de preparacion y alistamiento de los alimentos ofrecidos, para garantizar la calidad y cantidad de alimentos (por preparacion y la inocuidad del alimento ELIMINAR) que consumiran los beneficiarios de los servicios de la SDIS.

INSTRUCCIONES PARA EL DILIGENCIAMIENTO

Diligenciar:

Subdireccién LOCaI/LOcaIidad‘ registre sede ini de donde depende la unidad operativa, o localidad en donde esta ubicada la unidad operativa.

Servicio i diligencie nombre del servicio social o ala cual corresponde la unidad operativa.
Umdad operativa: indique nombre de la unidad operativa donde se presta el servicio.

o diligencie nombres y apellidos del C o de la unidad operativa.

Operador: registre nombre del operador en iacion o contratista que realiza la ejecucion en la unidad operativa, para las unidades operativas de operacion directa se escribira SDIS.

Fecha: registre dia mes y afio en que se realiza la i6n del alimento.

Tiempo de comida: registre el tiempo de comida al que corresponde la preparacion, ejemplo: desayuno, almuerzo, cena.

Nombre del alimento o preparacién: registre todas las preparaciones, excepto los alimentos de panaderia y similares (galletas, brevas con arequipe, bocadillo, ponqués, brownies, pastel relleno...). No se diligencian las derivaciones de la minuta de alimentos.

Nombre del alimento: registre el nombre del alimento principal de cada preparacion. Para verduras, ensaladas con frutas y verduras; no registre ningtn ingrediente, registre de nuevo el mismo nombre de la preparacion. En las sopas o cremas solo registre el
proteico que lleva la sopa o la crema, si no lleva proteina, registre de nuevo el mismo nombre de la preparacion. En jugos registre la fruta y en sorbetes la fruta y la leche. Ejemplo:

reoun [mewpove|  wowsse | MOUSRE | gy fresonere recun [mewpone|  wowsne | NOUSRE | gy, fresorer
couDa” o La Ao Bmet| L compa oc e aumero meste| 2
111092018 | Desayuno [Huewos pericos Huevo 60 NO APLICA 1110912019 | Almuerzo [Sopa de avena f:‘"m“m 650 650
11092019 | Nuewes [Ensalada defrutas  [queso 2500 2500 1110912019 Cena  |Espaguetis :5;;“ et 3200 3200
11092019 | Amuerzo [PoFDrcaensaa Pop T 009 |00 109209 | Cona [wgodemango  [Mango o0 | o0
T | A o EE | T L2 T F )
Peso bruto (g/cc/unidades): peso bruto (peso del alimento antes de ser pelado o prealistado para la preparacién) del alimento principal y/o de origen proteico (leche, huevos, carnes y derivados lacteos) de una ion, si el alimento es preali enel

momento de la recepcion y almacenamiento no debe registrarse el peso bruto, ya que el peso de la cascara quedo registrado en el formato de entrada y salida de alimentos. Para los huevos registre el total de unidades utilizadas con céscara, en peso neto registre
NO APLICA O NA. Si la casilla no debe ser diligenciada, escriba NO APLICA O NA. Ver ejemplo de la tabla anterior.

Peso neto (g/cc/unidades): peso neto (peso del alimento una vez haya sido pelado y esté listo para iniciar la preparacion) del alimento principal y/o de origen proteico (leche, huevos, carnes y derivados lacteos) que va a ser parte de una preparacion. Para los
huevos no registre peso neto. Si la casilla no debe ser diligenciada, escriba NO APLICA O NA. Ver ejemplo de la tabla anterior.

Alimento en proceso: verifique las etapas de las materias primas del producto a elaborar.

Lavado: marque con una (X) Sl se efectué o NO lavado al alimento o preparacion.

Desinfeccion: marque con una (X) Sl se efectué o NO el procedimiento de desinfeccion para el alimento o preparacion, ademés de realizarlo en las dosificaciones correspondientes.

Coccién: marque con una (X) Sl se realizé o NO procedimiento de coccion, de acuerdo al tipo de alimento y en los tiempo establecidos. Para la coccién aplica para la preparacion y no para cada ingrediente, por tanto se escribe una X al frente del primer alimentol
que hace parte de la preparacion, lo cual dara por entendido que esa preparacion fue sometida o no a coccion.

Coccion tiempo en minutos: registre el tiempo que se invirtio en realizar la preparacion, solo aplica para los alimentos que fueron cocidos, para los alimentos que no como quesos y similares se registrara N.A.

Temperatura alimento terminado: registre la temperatura INICIAL tomada de la olla o recipiente, al momento de servir el alimento y la temperatura FINAL antes de terminar el servido de alimentos. (Se tomara dos horas después en los servicios en donde el tiempo|
de servido oscile entre dos o tres horas como en Comedores Comunitarios, para los demés servicios al inicio de servido y antes de finalizar servido), tomada de la olla o recipiente o al exterior de los empaques para el caso de yogur, kumis o quesos antes de servir|
las Gltimas porciones. Aplica para los productos que la requieran. Escriba N.A Cuando el alimento o preparacion no lo requiera, ejemplo frutas enteras.

Alimento terminado: evalle las caracteristicas organolépticas de la preparacion final para COLOR, OLOR, SABOR, ASPECTO asi: (2) Incomible; (3) Muy malo; (4) Malo; (5) No aceptable; (6) Aceptable; (7) Bueno, estandar; (8) Muy bueno; (9) Excelente; (10)
Excepcional. Esta prueba debe realizarla el responsable de la unidad operativa o al personal administrativo que delegue, teniendo en cuenta las caracteristicas de la minuta de alimentos definida por la SDIS para cada grupo poblacional. El tamaio de la muestra es
de una cucharada mediana a ras de cada preparacion, peso promedio y maximo 10 gramos o 10 cc.
EI ASPECTO es la suma de color, textura, consistencia y uniformidad, en ella se define si el alimento resulta agradable al paladar y a la vista. Para los alimentos como frutas enteras, yogur, kumis y similares que se entregan en presentacion personal, no se
realizara prueba organoléptica completa, solo se evaluara color, olor y aspecto, registrar N.A. en sabor.

lo realizaré el o de la unidad operativa o a quien se delegue, de acuerdo con los resultados de la prueba organoleptica realizada, previo al servido de alimentos a los beneficiarios, como lo establece el INS-PSS-014
Instructivo Preparacion de alimentos.

Aceptabilidad: marque con una (X) si el alimento terminado es aceptado o no aceptado. Si el alimento no es aceptado porque no es apto para el consumo, este deberd ser desnaturalizado de acuerdo al protocolo de desnaturalizacion y reemplazado de acuerdo a|
indicacion del profesional en nutricién a cargo de la unidad operativa.

Observaciones: la persona responsable realizara si requiere, notas aclaratorias referentes a la inspeccion del alimento.

del dili - mani de alimentos: escriba los nombres y apellidos en letra legible, tipo de documento, ejemplo: CC/CE. Numero de documento y cargo de la persona encargada de registrar la informacion.




Codigo: FOR-PSS-243
PROCESO PRESTACION DE SERVICIOS SOCIALES Version: 3
‘o BoaaTADer FORMATO PREPARACION DE ALIMENTOS Fecha Marmo B
SEGRETARIA DE INTEGRAGIGN SOGIAT Page a7
SUBDIRECCION LOCAL / LOCALIDAD: ___RAFAEL URIBE URIBE SERVICIO SOCIAL/MODALIDAD: COMEDOR COMUNITARIO____ UNIDAD OPERATIVA: SAN MARTIN LA FISCALA ALTA__
COORDINADOR O RESPONSABLE: __CRISTIAN CAMILO BALLESTEROS RIOS OPERADOR:___LIBRES PARA COOPERAR
DILIGENCIAMIENTO POR PARTE DE MANIPULADOR (A) DE ALIMENTOS DILIGENCIAMIENTO POR PARTE DE RESPC();\\I)SABLE O COORDINADOR (A) O DELEGADO
ALIMENTO EN_PROCESO COCCION ALIMENTO TERMINADO
PESO © TEMPERATURA
PE LAVADO |DESINFECCION| COCCION ALIMENTO | COLOR | OLOR | SABOR | ASPECTO| ACEPTABILIDAD
FECHA NOMBRE ALIMENTO O NOMBRE BRUTO
(ddimmiaaaa) | 'EMPO DE COMIDA PREPARACION DEL ALIMENTO (glec/ | NETO (@/ec/ TIEMPOEN| TERMINADO _ OBSERVACIONES
: unidades) MINUTOS Evalie | Evalie | Evalie -
unidades) INICIAL | FINAL Evalie
Sl | NO S| NO Sl | NO o o entre 2y |entre2y | entre 2y S| NO
(] c 0 10 10 entre 2y 10
23/04/2025 ALMUERZO Zg;:DD: CUCHUCO DE Res, carne magra, cruda 400 400 X X X 120 77,2 771 9 9 9 9 X
LOMO DE CERDO EN
23/04/2025 ALMUERZO TROZOS EN SALSADE | Cerdo, lomo, crudo 15600 15600 X X X 90 764 | 795 9 9 9 9 X
NARANJA
23/04/2025 ALMUERZO /;mz?:ZngN Arroz blanco, pulido, crudo 12400 12400 | X x | x % 804 | 734 9 9 9 9 X
LECHUGA, MANZANA, | ENSALADA DE
2310412025 ALMUERZO . " |LECHUGA, MANZANA, FRESAY | NoAplica | NoAplica | X X X N/A 22 | 31 9 9 9 9 X
FRESA Y CREMA DE
CREMA DE LECHE
LECHE
23/0412025 ALMUERZO Niverotss PLATANO o 4tano harton, maduro, crudo 15300 100 | x X X 65 701 | 698 | 9 9 9 9 X
2310412025 ALMUERZO SORBETE DE llillors dz castila. cruda — 13900 13900 | X X X - 21 | 32 9 9 9 g X
23/04/2025 ALMUERZO MORA eche de vaca, entera, liquida, 45100 45100 X X X 21 32 9 9 9 9 X
pasteurizada
2310412025 Uva Isabella, cruda 9000 8200 X X X NA | NA 9 9 9 g X
ALMUERZO UVAS CON YOGURT N/A
23/04/2025 Yogurt, bebible, entero, con aztcar 10000 10000 X X X 3,2 2,9 9 9 9 9 X
RESPONSABLE DEL DILIGENCIAMIENTO: MANIPULADOR DE ALIMENTOS
NOMBRES Y APELLIDOS COMPLETOS: ___MARIELAMURCIA__  TIPO DE DOCUMENTO:__CC___N6 de DOCUMENTO DE IDENTIDAD: ___51949057___ CARGO: _MANIPULADORA___

RESPONSABLE DEL DILIGENCIAMIENTO: COORDINADOR - RESPONSABLE O DELEGADO PARA REALIZAR LA PRUEBA ORGANOLEPTICA
NOMBRES Y APELLIDOS COMPLETOS: __CRISTIAN CAMILO BALLESTEROS RIOS_  TIPO DE DOCUMENTO:__CC__No. de DOCUMENTO DE IDENTIDAD: ___1023882462__ CARGO: RESPONSABLE DEL SERVICIO___




Codigo: FOR-PSS-243

PROCESO PRESTACION DE SERVICIOS SOCIALES —
Version: 3

FORMATO PREPARACION DE ALIMENTOS Fecha: Memo 12024021816 -
09/08/2024

OBJETIVO

Controlar y verificar los procesos de preparacion y alistamiento de los alimentos ofrecidos, para garantizar la calidad y cantidad de alimentos (por preparacion y la inocuidad del alimento ELIMINAR) que consumiran los beneficiarios de los servicios de la SDIS.

INSTRUCCIONES PARA EL DILIGENCIAMIENTO

Diligenciar:

Subdireccién LOCaI/LOcaIidad‘ registre sede ini de donde depende la unidad operativa, o localidad en donde esta ubicada la unidad operativa.

Servicio i diligencie nombre del servicio social o ala cual corresponde la unidad operativa.
Umdad operativa: indique nombre de la unidad operativa donde se presta el servicio.

o diligencie nombres y apellidos del C o de la unidad operativa.

Operador: registre nombre del operador en iacion o contratista que realiza la ejecucion en la unidad operativa, para las unidades operativas de operacion directa se escribira SDIS.

Fecha: registre dia mes y afio en que se realiza la i6n del alimento.

Tiempo de comida: registre el tiempo de comida al que corresponde la preparacion, ejemplo: desayuno, almuerzo, cena.

Nombre del alimento o preparacién: registre todas las preparaciones, excepto los alimentos de panaderia y similares (galletas, brevas con arequipe, bocadillo, ponqués, brownies, pastel relleno...). No se diligencian las derivaciones de la minuta de alimentos.

Nombre del alimento: registre el nombre del alimento principal de cada preparacion. Para verduras, ensaladas con frutas y verduras; no registre ningtn ingrediente, registre de nuevo el mismo nombre de la preparacion. En las sopas o cremas solo registre el
proteico que lleva la sopa o la crema, si no lleva proteina, registre de nuevo el mismo nombre de la preparacion. En jugos registre la fruta y en sorbetes la fruta y la leche. Ejemplo:

reoun [mewpove|  wowsse | MOUSRE | gy fresonere recun [mewpone|  wowsne | NOUSRE | gy, fresorer
couDa” o La Ao Bmet| L compa oc e aumero meste| 2
111092018 | Desayuno [Huewos pericos Huevo 60 NO APLICA 1110912019 | Almuerzo [Sopa de avena f:‘"m“m 650 650
11092019 | Nuewes [Ensalada defrutas  [queso 2500 2500 1110912019 Cena  |Espaguetis :5;;“ et 3200 3200
11092019 | Amuerzo [PoFDrcaensaa Pop T 009 |00 109209 | Cona [wgodemango  [Mango o0 | o0
T | A o EE | T L2 T F )
Peso bruto (g/cc/unidades): peso bruto (peso del alimento antes de ser pelado o prealistado para la preparacién) del alimento principal y/o de origen proteico (leche, huevos, carnes y derivados lacteos) de una ion, si el alimento es preali enel

momento de la recepcion y almacenamiento no debe registrarse el peso bruto, ya que el peso de la cascara quedo registrado en el formato de entrada y salida de alimentos. Para los huevos registre el total de unidades utilizadas con céscara, en peso neto registre
NO APLICA O NA. Si la casilla no debe ser diligenciada, escriba NO APLICA O NA. Ver ejemplo de la tabla anterior.

Peso neto (g/cc/unidades): peso neto (peso del alimento una vez haya sido pelado y esté listo para iniciar la preparacion) del alimento principal y/o de origen proteico (leche, huevos, carnes y derivados lacteos) que va a ser parte de una preparacion. Para los
huevos no registre peso neto. Si la casilla no debe ser diligenciada, escriba NO APLICA O NA. Ver ejemplo de la tabla anterior.

Alimento en proceso: verifique las etapas de las materias primas del producto a elaborar.

Lavado: marque con una (X) Sl se efectué o NO lavado al alimento o preparacion.

Desinfeccion: marque con una (X) Sl se efectué o NO el procedimiento de desinfeccion para el alimento o preparacion, ademés de realizarlo en las dosificaciones correspondientes.

Coccién: marque con una (X) Sl se realizé o NO procedimiento de coccion, de acuerdo al tipo de alimento y en los tiempo establecidos. Para la coccién aplica para la preparacion y no para cada ingrediente, por tanto se escribe una X al frente del primer alimentol
que hace parte de la preparacion, lo cual dara por entendido que esa preparacion fue sometida o no a coccion.

Coccion tiempo en minutos: registre el tiempo que se invirtio en realizar la preparacion, solo aplica para los alimentos que fueron cocidos, para los alimentos que no como quesos y similares se registrara N.A.

Temperatura alimento terminado: registre la temperatura INICIAL tomada de la olla o recipiente, al momento de servir el alimento y la temperatura FINAL antes de terminar el servido de alimentos. (Se tomara dos horas después en los servicios en donde el tiempo|
de servido oscile entre dos o tres horas como en Comedores Comunitarios, para los demés servicios al inicio de servido y antes de finalizar servido), tomada de la olla o recipiente o al exterior de los empaques para el caso de yogur, kumis o quesos antes de servir|
las Gltimas porciones. Aplica para los productos que la requieran. Escriba N.A Cuando el alimento o preparacion no lo requiera, ejemplo frutas enteras.

Alimento terminado: evalle las caracteristicas organolépticas de la preparacion final para COLOR, OLOR, SABOR, ASPECTO asi: (2) Incomible; (3) Muy malo; (4) Malo; (5) No aceptable; (6) Aceptable; (7) Bueno, estandar; (8) Muy bueno; (9) Excelente; (10)
Excepcional. Esta prueba debe realizarla el responsable de la unidad operativa o al personal administrativo que delegue, teniendo en cuenta las caracteristicas de la minuta de alimentos definida por la SDIS para cada grupo poblacional. El tamaio de la muestra es
de una cucharada mediana a ras de cada preparacion, peso promedio y maximo 10 gramos o 10 cc.
EI ASPECTO es la suma de color, textura, consistencia y uniformidad, en ella se define si el alimento resulta agradable al paladar y a la vista. Para los alimentos como frutas enteras, yogur, kumis y similares que se entregan en presentacion personal, no se
realizara prueba organoléptica completa, solo se evaluara color, olor y aspecto, registrar N.A. en sabor.

lo realizaré el o de la unidad operativa o a quien se delegue, de acuerdo con los resultados de la prueba organoleptica realizada, previo al servido de alimentos a los beneficiarios, como lo establece el INS-PSS-014
Instructivo Preparacion de alimentos.

Aceptabilidad: marque con una (X) si el alimento terminado es aceptado o no aceptado. Si el alimento no es aceptado porque no es apto para el consumo, este deberd ser desnaturalizado de acuerdo al protocolo de desnaturalizacion y reemplazado de acuerdo a|
indicacion del profesional en nutricién a cargo de la unidad operativa.

Observaciones: la persona responsable realizara si requiere, notas aclaratorias referentes a la inspeccion del alimento.

del dili - mani de alimentos: escriba los nombres y apellidos en letra legible, tipo de documento, ejemplo: CC/CE. Numero de documento y cargo de la persona encargada de registrar la informacion.
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SUBDIRECCION LOCAL / LOCALIDAD: ___RAFAEL URIBE URIBE SERVICIO SOCIAL/MODALIDAD: COMEDOR COMUNITARIO, UNIDAD OPERATIVA:

SAN MARTIN LA FISCALA ALTA _

COORDINADOR O RESPONSABLE: ___ CRISTIAN CAMILO BALLESTEROS RIOS OPERADOR:___LIBRES PARA COOPERAR

DILIGENCIAMIENTO POR PARTE DE MANIPULADOR (A) DE ALIMENTOS

DILIGENCIAMIENTO POR PARTE DE RESPONSABLE O COORDINADOR (A) O DELEGADO (A)

ALIMENTO EN PROCESO COCCION ALIMENTO TERMINADO
TEMPERATURA
LAVADO [DESINFECCION| COCCION ALIMENTO
FECHA NOMBRE ALIMENTO O NOMBRE BP;USTOO PESO TERMINADO | cOLOR | OLOR | SABOR | ASPECTO| ACEPTABILIDAD
(ddimmiaaaa) | | 'EMPO DE COMIDA PREPARACION DEL ALIMENTO (glcc/ Nﬂzége/;c’ PO SN OBSERVACIONES
unidades) INICIAL | FINAL
si{No| sl | NO | sI|NO N A - - -
(3 c Evalie | Evalie | Evalie .
Evalie
entre2y|entre2y [ entre 2y entre 2y 10 SI NO
10 10 10 Y
24/04/2025 ALMUERZO SOPA DE PATACON Res, carne magra, cruda 400 400 X X X 120 73.5 79.8 9 9 9 9 X
MIX DE PECHUGA Y
VISCERAS DE POLLO .
9 9 9
24/04/2025 ALMUERZO (CORAZON, HIGADO Y Pollo, pechuga con piel 9400 7200 X X X 90 754 80,5 9 X
MOLLEJA) EN TROZOS
24/04/2025 ALMUERZO ARROZ CON PEREJIL _|Arroz blanco, pulido, crudo 12400 12400 X X | X 90 755 | 798 9 9 9 9 X
24/04/2025 ALMUERZO VERDURA CAMPESINA _|VERDURA CAMPESINA No Aplica | No Aplica | X X X 70 732 | 792 9 9 9 9 X
PAPA CRIOLLA Papa variedad harinosa, criolla, con 9 9 9
24/04/2025 ALMUERZO CHORREADA chmenrm, opuda 11700 11700 X X | x 45 823 | 80,1 9 X
24/0412025 ALMUERZO JUGO DE FRESA Fresa, madura, cruda 13900 13900 X X X N/A 28 34 9 9 9 9 X
24/04/2025 ALMUERZO MANZANA CON Manzar;a comun cr};da i 10600 8200 X X X A N/A N/A 9 9 9 9 X
24/04/2025 QUESO DOBLECREMA &‘fzzb;:zf:rfem' Uro, Semimagro. | 19100 10100 | X X X 22 | 31 9 9 9 9 X

RESPONSABLE DEL DILIGENCIAMIENTO: MANIPULADOR DE ALIMENTOS

NOMBRES Y APELLIDOS COMPLETOS: ___MARIELA MURCIA__  TIPO DE DOCUMENTO:__ CC N6 de DOCUMENTO DE IDENTIDAD: 51949057___ CARGO: _MANIPULADORA___

RESPONSABLE DEL DILIGENCIAMIENTO: COORDINADOR - RESPONSABLE O DELEGADO PARA REALIZAR LA PRUEBA ORGANOLEPTICA

NOMBRES Y APELLIDOS COMPLETOS: __CRISTIAN CAMILO BALLESTEROS RIOS_  TIPO DE DOCUMENTO:__CC__No. de DOCUMENTO DE IDENTIDAD: ___1023882462___ CARGO: RESPONSABLE DEL SERVICIO___




Codigo: FOR-PSS-243

PROCESO PRESTACION DE SERVICIOS SOCIALES —
Version: 3

FORMATO PREPARACION DE ALIMENTOS Fecha: Memo 12024021816 -
09/08/2024

OBJETIVO

Controlar y verificar los procesos de preparacion y alistamiento de los alimentos ofrecidos, para garantizar la calidad y cantidad de alimentos (por preparacion y la inocuidad del alimento ELIMINAR) que consumiran los beneficiarios de los servicios de la SDIS.

INSTRUCCIONES PARA EL DILIGENCIAMIENTO

Diligenciar:

Subdireccién LOCaI/LOcaIidad‘ registre sede ini de donde depende la unidad operativa, o localidad en donde esta ubicada la unidad operativa.

Servicio i diligencie nombre del servicio social o ala cual corresponde la unidad operativa.
Umdad operativa: indique nombre de la unidad operativa donde se presta el servicio.

o diligencie nombres y apellidos del C o de la unidad operativa.

Operador: registre nombre del operador en iacion o contratista que realiza la ejecucion en la unidad operativa, para las unidades operativas de operacion directa se escribira SDIS.

Fecha: registre dia mes y afio en que se realiza la i6n del alimento.

Tiempo de comida: registre el tiempo de comida al que corresponde la preparacion, ejemplo: desayuno, almuerzo, cena.

Nombre del alimento o preparacién: registre todas las preparaciones, excepto los alimentos de panaderia y similares (galletas, brevas con arequipe, bocadillo, ponqués, brownies, pastel relleno...). No se diligencian las derivaciones de la minuta de alimentos.

Nombre del alimento: registre el nombre del alimento principal de cada preparacion. Para verduras, ensaladas con frutas y verduras; no registre ningtn ingrediente, registre de nuevo el mismo nombre de la preparacion. En las sopas o cremas solo registre el
proteico que lleva la sopa o la crema, si no lleva proteina, registre de nuevo el mismo nombre de la preparacion. En jugos registre la fruta y en sorbetes la fruta y la leche. Ejemplo:

reoun [mewpove|  wowsse | MOUSRE | gy fresonere recun [mewpone|  wowsne | NOUSRE | gy, fresorer
couDa” o La Ao Bmet| L compa oc e aumero meste| 2
111092018 | Desayuno [Huewos pericos Huevo 60 NO APLICA 1110912019 | Almuerzo [Sopa de avena f:‘"m“m 650 650
11092019 | Nuewes [Ensalada defrutas  [queso 2500 2500 1110912019 Cena  |Espaguetis :5;;“ et 3200 3200
11092019 | Amuerzo [PoFDrcaensaa Pop T 009 |00 109209 | Cona [wgodemango  [Mango o0 | o0
T | A o EE | T L2 T F )
Peso bruto (g/cc/unidades): peso bruto (peso del alimento antes de ser pelado o prealistado para la preparacién) del alimento principal y/o de origen proteico (leche, huevos, carnes y derivados lacteos) de una ion, si el alimento es preali enel

momento de la recepcion y almacenamiento no debe registrarse el peso bruto, ya que el peso de la cascara quedo registrado en el formato de entrada y salida de alimentos. Para los huevos registre el total de unidades utilizadas con céscara, en peso neto registre
NO APLICA O NA. Si la casilla no debe ser diligenciada, escriba NO APLICA O NA. Ver ejemplo de la tabla anterior.

Peso neto (g/cc/unidades): peso neto (peso del alimento una vez haya sido pelado y esté listo para iniciar la preparacion) del alimento principal y/o de origen proteico (leche, huevos, carnes y derivados lacteos) que va a ser parte de una preparacion. Para los
huevos no registre peso neto. Si la casilla no debe ser diligenciada, escriba NO APLICA O NA. Ver ejemplo de la tabla anterior.

Alimento en proceso: verifique las etapas de las materias primas del producto a elaborar.

Lavado: marque con una (X) Sl se efectué o NO lavado al alimento o preparacion.

Desinfeccion: marque con una (X) Sl se efectué o NO el procedimiento de desinfeccion para el alimento o preparacion, ademés de realizarlo en las dosificaciones correspondientes.

Coccién: marque con una (X) Sl se realizé o NO procedimiento de coccion, de acuerdo al tipo de alimento y en los tiempo establecidos. Para la coccién aplica para la preparacion y no para cada ingrediente, por tanto se escribe una X al frente del primer alimentol
que hace parte de la preparacion, lo cual dara por entendido que esa preparacion fue sometida o no a coccion.

Coccion tiempo en minutos: registre el tiempo que se invirtio en realizar la preparacion, solo aplica para los alimentos que fueron cocidos, para los alimentos que no como quesos y similares se registrara N.A.

Temperatura alimento terminado: registre la temperatura INICIAL tomada de la olla o recipiente, al momento de servir el alimento y la temperatura FINAL antes de terminar el servido de alimentos. (Se tomara dos horas después en los servicios en donde el tiempo|
de servido oscile entre dos o tres horas como en Comedores Comunitarios, para los demés servicios al inicio de servido y antes de finalizar servido), tomada de la olla o recipiente o al exterior de los empaques para el caso de yogur, kumis o quesos antes de servir|
las Gltimas porciones. Aplica para los productos que la requieran. Escriba N.A Cuando el alimento o preparacion no lo requiera, ejemplo frutas enteras.

Alimento terminado: evalle las caracteristicas organolépticas de la preparacion final para COLOR, OLOR, SABOR, ASPECTO asi: (2) Incomible; (3) Muy malo; (4) Malo; (5) No aceptable; (6) Aceptable; (7) Bueno, estandar; (8) Muy bueno; (9) Excelente; (10)
Excepcional. Esta prueba debe realizarla el responsable de la unidad operativa o al personal administrativo que delegue, teniendo en cuenta las caracteristicas de la minuta de alimentos definida por la SDIS para cada grupo poblacional. El tamaio de la muestra es
de una cucharada mediana a ras de cada preparacion, peso promedio y maximo 10 gramos o 10 cc.
EI ASPECTO es la suma de color, textura, consistencia y uniformidad, en ella se define si el alimento resulta agradable al paladar y a la vista. Para los alimentos como frutas enteras, yogur, kumis y similares que se entregan en presentacion personal, no se
realizara prueba organoléptica completa, solo se evaluara color, olor y aspecto, registrar N.A. en sabor.

lo realizaré el o de la unidad operativa o a quien se delegue, de acuerdo con los resultados de la prueba organoleptica realizada, previo al servido de alimentos a los beneficiarios, como lo establece el INS-PSS-014
Instructivo Preparacion de alimentos.

Aceptabilidad: marque con una (X) si el alimento terminado es aceptado o no aceptado. Si el alimento no es aceptado porque no es apto para el consumo, este deberd ser desnaturalizado de acuerdo al protocolo de desnaturalizacion y reemplazado de acuerdo a|
indicacion del profesional en nutricién a cargo de la unidad operativa.

Observaciones: la persona responsable realizara si requiere, notas aclaratorias referentes a la inspeccion del alimento.

del dili - mani de alimentos: escriba los nombres y apellidos en letra legible, tipo de documento, ejemplo: CC/CE. Numero de documento y cargo de la persona encargada de registrar la informacion.
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SUBDIRECCION LOCAL / LOCALIDAD: ___RAFAEL URIBE URIBE SERVICIO SOCIAL/MODALIDAD: COMEDOR COMUNITARIO, UNIDAD OPERATIVA:

SAN MARTIN LA FISCALA ALTA _

COORDINADOR O RESPONSABLE: ___ CRISTIAN CAMILO BALLESTEROS RIOS OPERADOR:___LIBRES PARA COOPERAR

DILIGENCIAMIENTO POR PARTE DE MANIPULADOR (A) DE ALIMENTOS

DILIGENCIAMIENTO POR PARTE DE RESPONSABLE O COORDINADOR (A) O DELEGADO (A)

ALIMENTO EN PROCESO COCCION ALIMENTO TERMINADO
PESO < TEMPERATURA
PE LAVADO |DESINFECCION| COCCION ALIMENTO | COLOR| OLOR | SABOR | ASPECTO| ACEPTABILIDAD
FECHA NOMBRE ALIMENTO O NOMBRE BRUTO
(ddimmiaaaa) | 'EMPO DE COMIDA PREPARACION DEL ALIMENTO (glec/ | NETO (@/ec/ TIEMPOEN | TERMINADO _ OBSERVACIONES
i unidades) MINUTOS Evalie | Evalle | Evalie -
unidades) INICIAL | FINAL Evalie
Sl | NO S| NO Sl | NO o o entre2y|entre2y | entre 2y S| NO
(] c 0 10 10 entre 2y 10
25/04/2025 ALMUERZO SOPA DE ARROZ Res, carne magra, cruda 400 400 X X X 120 754 | 79.8 9 9 9 9 X
PECHUGA DE POLLO EN .
9 9 9
25/04/2025 ALMUERZO SALSA BLANCA Pollo, pechuga con piel, cruda 20300 15600 X X X 90 72,4 73,5 9 X
25/04/2025 ALMUERZO ARROZ CON ZANAHORIA | Arroz blanco, pulido, crudo 10600 10600 X X | x 90 774 | 755 9 9 9 9 X
25/04/2025 ALMUERZO VERDURAS CON HUEVO |Huevo de gallina, entero, crudo 48 48 X X X 70 794 754 9 9 9 9 X
25/04/2025 ALMUERZO PAPA COCIDA CON - |Papa, variedad cerosa, sabanera, con| 4170 11700 | X X | x 45 804 | 813 9 9 9 9 X
CASCARA cascara, cruda
25/04/2025 ALMUERZO JUGO DE MARACUYA _[Maracuya, cruda 13900 13900 X X X N/A 3.1 35 9 9 9 9 X
25/04/2025 ARROZ CON LECHE Y | -o0® go vave Srmera, e, 18900 18900 X X X 50 23 38 9 9 9 9 X
25/04/2025 ALMUERZO QUESO CAMPESINO Queso frescg, semiduro, semigraso, 4700 4700 X X X N/A 21 31 9 9 9 9 X
RALLADO tipo campesino

RESPONSABLE DEL DILIGENCIAMIENTO: MANIPULADOR DE ALIMENTOS

NOMBRES Y APELLIDOS COMPLETOS: ___ MARIELA MURCIA__

TIPO DE DOCUMENTO:___ CC. N6 de DOCUMENTO DE IDENTIDAD: 51949057___ CARGO: _MANIPULADORA___

NOMBRES Y APELLIDOS COMPLETOS: __CRISTIAN CAMILO BALLESTEROS RIOS_

RESPONSABLE DEL DILIGENCIAMIENTO: COORDINADOR - RESPONSABLE O DELEGADO PARA REALIZAR LA PRUEBA ORGANOLEPTICA

TIPO DE DOCUMENTO:__CC__No. de DOCUMENTO DE IDENTIDAD: ___1023882462__ CARGO: RESPONSABLE DEL SERVICIO___




Codigo: FOR-PSS-243

PROCESO PRESTACION DE SERVICIOS SOCIALES —
Version: 3

FORMATO PREPARACION DE ALIMENTOS Fecha: Memo 12024021816 -
09/08/2024

OBJETIVO

Controlar y verificar los procesos de preparacion y alistamiento de los alimentos ofrecidos, para garantizar la calidad y cantidad de alimentos (por preparacion y la inocuidad del alimento ELIMINAR) que consumiran los beneficiarios de los servicios de la SDIS.

INSTRUCCIONES PARA EL DILIGENCIAMIENTO

Diligenciar:

Subdireccién LOCaI/LOcaIidad‘ registre sede ini de donde depende la unidad operativa, o localidad en donde esta ubicada la unidad operativa.

Servicio i diligencie nombre del servicio social o ala cual corresponde la unidad operativa.
Umdad operativa: indique nombre de la unidad operativa donde se presta el servicio.

o diligencie nombres y apellidos del C o de la unidad operativa.

Operador: registre nombre del operador en iacion o contratista que realiza la ejecucion en la unidad operativa, para las unidades operativas de operacion directa se escribira SDIS.

Fecha: registre dia mes y afio en que se realiza la i6n del alimento.

Tiempo de comida: registre el tiempo de comida al que corresponde la preparacion, ejemplo: desayuno, almuerzo, cena.

Nombre del alimento o preparacién: registre todas las preparaciones, excepto los alimentos de panaderia y similares (galletas, brevas con arequipe, bocadillo, ponqués, brownies, pastel relleno...). No se diligencian las derivaciones de la minuta de alimentos.

Nombre del alimento: registre el nombre del alimento principal de cada preparacion. Para verduras, ensaladas con frutas y verduras; no registre ningtn ingrediente, registre de nuevo el mismo nombre de la preparacion. En las sopas o cremas solo registre el
proteico que lleva la sopa o la crema, si no lleva proteina, registre de nuevo el mismo nombre de la preparacion. En jugos registre la fruta y en sorbetes la fruta y la leche. Ejemplo:

reoun [mewpove|  wowsse | MOUSRE | gy fresonere recun [mewpone|  wowsne | NOUSRE | gy, fresorer
couDa” o La Ao Bmet| L compa oc e aumero meste| 2
111092018 | Desayuno [Huewos pericos Huevo 60 NO APLICA 1110912019 | Almuerzo [Sopa de avena f:‘"m“m 650 650
11092019 | Nuewes [Ensalada defrutas  [queso 2500 2500 1110912019 Cena  |Espaguetis :5;;“ et 3200 3200
11092019 | Amuerzo [PoFDrcaensaa Pop T 009 |00 109209 | Cona [wgodemango  [Mango o0 | o0
T | A o EE | T L2 T F )
Peso bruto (g/cc/unidades): peso bruto (peso del alimento antes de ser pelado o prealistado para la preparacién) del alimento principal y/o de origen proteico (leche, huevos, carnes y derivados lacteos) de una ion, si el alimento es preali enel

momento de la recepcion y almacenamiento no debe registrarse el peso bruto, ya que el peso de la cascara quedo registrado en el formato de entrada y salida de alimentos. Para los huevos registre el total de unidades utilizadas con céscara, en peso neto registre
NO APLICA O NA. Si la casilla no debe ser diligenciada, escriba NO APLICA O NA. Ver ejemplo de la tabla anterior.

Peso neto (g/cc/unidades): peso neto (peso del alimento una vez haya sido pelado y esté listo para iniciar la preparacion) del alimento principal y/o de origen proteico (leche, huevos, carnes y derivados lacteos) que va a ser parte de una preparacion. Para los
huevos no registre peso neto. Si la casilla no debe ser diligenciada, escriba NO APLICA O NA. Ver ejemplo de la tabla anterior.

Alimento en proceso: verifique las etapas de las materias primas del producto a elaborar.

Lavado: marque con una (X) Sl se efectué o NO lavado al alimento o preparacion.

Desinfeccion: marque con una (X) Sl se efectué o NO el procedimiento de desinfeccion para el alimento o preparacion, ademés de realizarlo en las dosificaciones correspondientes.

Coccién: marque con una (X) Sl se realizé o NO procedimiento de coccion, de acuerdo al tipo de alimento y en los tiempo establecidos. Para la coccién aplica para la preparacion y no para cada ingrediente, por tanto se escribe una X al frente del primer alimentol
que hace parte de la preparacion, lo cual dara por entendido que esa preparacion fue sometida o no a coccion.

Coccion tiempo en minutos: registre el tiempo que se invirtio en realizar la preparacion, solo aplica para los alimentos que fueron cocidos, para los alimentos que no como quesos y similares se registrara N.A.

Temperatura alimento terminado: registre la temperatura INICIAL tomada de la olla o recipiente, al momento de servir el alimento y la temperatura FINAL antes de terminar el servido de alimentos. (Se tomara dos horas después en los servicios en donde el tiempo|
de servido oscile entre dos o tres horas como en Comedores Comunitarios, para los demés servicios al inicio de servido y antes de finalizar servido), tomada de la olla o recipiente o al exterior de los empaques para el caso de yogur, kumis o quesos antes de servir|
las Gltimas porciones. Aplica para los productos que la requieran. Escriba N.A Cuando el alimento o preparacion no lo requiera, ejemplo frutas enteras.

Alimento terminado: evalle las caracteristicas organolépticas de la preparacion final para COLOR, OLOR, SABOR, ASPECTO asi: (2) Incomible; (3) Muy malo; (4) Malo; (5) No aceptable; (6) Aceptable; (7) Bueno, estandar; (8) Muy bueno; (9) Excelente; (10)
Excepcional. Esta prueba debe realizarla el responsable de la unidad operativa o al personal administrativo que delegue, teniendo en cuenta las caracteristicas de la minuta de alimentos definida por la SDIS para cada grupo poblacional. El tamaio de la muestra es
de una cucharada mediana a ras de cada preparacion, peso promedio y maximo 10 gramos o 10 cc.
EI ASPECTO es la suma de color, textura, consistencia y uniformidad, en ella se define si el alimento resulta agradable al paladar y a la vista. Para los alimentos como frutas enteras, yogur, kumis y similares que se entregan en presentacion personal, no se
realizara prueba organoléptica completa, solo se evaluara color, olor y aspecto, registrar N.A. en sabor.

lo realizaré el o de la unidad operativa o a quien se delegue, de acuerdo con los resultados de la prueba organoleptica realizada, previo al servido de alimentos a los beneficiarios, como lo establece el INS-PSS-014
Instructivo Preparacion de alimentos.

Aceptabilidad: marque con una (X) si el alimento terminado es aceptado o no aceptado. Si el alimento no es aceptado porque no es apto para el consumo, este deberd ser desnaturalizado de acuerdo al protocolo de desnaturalizacion y reemplazado de acuerdo a|
indicacion del profesional en nutricién a cargo de la unidad operativa.

Observaciones: la persona responsable realizara si requiere, notas aclaratorias referentes a la inspeccion del alimento.

del dili - mani de alimentos: escriba los nombres y apellidos en letra legible, tipo de documento, ejemplo: CC/CE. Numero de documento y cargo de la persona encargada de registrar la informacion.




PROCESO PRESTACION DE SERVICIOS SOCIALES

Cadigo: FOR-PSS-243

Version: 3
e BGaGTADG FORMATO PREPARACION DE ALIMENTOS Fecha Marmo -
SECRETARIA DF INTEGRAGION SOGIAL Pagina: 1 de 1
SUBDIRECCION LOCAL / LOCALIDAD: ___RAFAEL URIBE URIBE SERVICIO SOCIAL/MODALIDAD: COMEDOR COMUNITARIO UNIDAD OPERATIVA: SAN MARTIN LA FISCALA ALTA_
COORDINADOR O RESPONSABLE: ___CRISTIAN CAMILO BALLESTEROS RIOS OPERADOR:___LIBRES PARA COOPERAR
DILIGENCIAMIENTO POR PARTE DE MANIPULADOR (A) DE ALIMENTOS DILIGENCIAMIENTO POR PARTE DE RESPC();I)SABLE O COORDINADOR (A) O DELEGADO
ALIMENTO EN PROCESO COCCION ALIMENTO TERMINADO
PESO PESO - ] TEMPERATURA
FECHA NOMBRE ALIMENTO O NOMBRE BRUTO LAVADO |DESINFECCION| COCCION ALIMENTO COLOR | OLOR | SABOR | ASPECTO| ACEPTABILIDAD
(ddimmiaaaa) | 'EMPO DE COMIDA PREPARACION DEL ALIMENTO (glec/ | NETO (@/ec/ TIEMPOEN | TERMINADO _ OBSERVACIONES
i unidades) MINUTOS Evalle | Evalle | Evalle B
unidades) INICIAL | FINAL Evalie
Sl | NO Sl NO Sl | NO oo og entre2y|entre2y | entre 2y entre 2y 10 SI NO
10 10 10
26/04/2025 ALMUERZO CAZUELA DE FRIJOLES _|Frijol cargamanto rojo, crudo 4000 4000 X X X 120 79.8 77.8 9 9 9 9 X
26/04/2025 ALMUERZO CARNE DE RES ASADA _|Res, carne magra, cruda 15600 15600 X X X 90 77.7 754 9 9 9 9 X
26/04/2025 ALMUERZO ARROZ BLANCO Arroz blanco, pulido, crudo 12400 12400 X X X 90 83.4 773 9 9 9 9 X
26/04/2025 ALMUERZO TAJADA DE AGUACATE _ [Aquacate Lorena, crudo 16600 11900 X X X N/A N/A N/A 9 9 9 9 X
PLATANO VERDE FRITO . .
9 9 9
26/04/2025 ALMUERZO EN MONEDITAS Platano hartén, verde, crudo 15300 11700 X X X 45 80,7 75,4 9 X
26/04/2025 ALMUERZO JUGO DE GUAYABA Guavyaba 13900 13900 X X X N/A 22 3.2 9 9 9 9 X
26/04/2025 ALMUERZO MELON EN TROZOS CON |Melén, crudo 11400 8200 X X X NA N/A N/A 9 9 9 9 X
26/04/2025 YOGURT Yogurt, bebible, entero, con azucar 10000 10000 X X X 33 29 9 9 9 9 X

RESPONSABLE DEL DILIGENCIAMIENTO: MANIPULADOR DE ALIMENTOS

NOMBRES Y APELLIDOS COMPLETOS: ___ MARIELA MURCIA__

TIPO DE DOCUMENTO:__ CC. N6 de DOCUMENTO DE IDENTIDAD: 51949057___ CARGO: _MANIPULADORA___

NOMBRES Y APELLIDOS COMPLETOS: __CRISTIAN CAMILO BALLESTEROS RIOS_

RESPONSABLE DEL DILIGENCIAMIENTO: COORDINADOR - RESPONSABLE O DELEGADO PARA REALIZAR LA PRUEBA ORGANOLEPTICA

TIPO DE DOCUMENTO:__CC__No. de DOCUMENTO DE IDENTIDAD: ___1023882462___ CARGO: RESPONSABLE DEL SERVICIO___




Codigo: FOR-PSS-243

PROCESO PRESTACION DE SERVICIOS SOCIALES —
Version: 3

FORMATO PREPARACION DE ALIMENTOS Fecha: Memo 12024021816 -
09/08/2024

OBJETIVO

Controlar y verificar los procesos de preparacion y alistamiento de los alimentos ofrecidos, para garantizar la calidad y cantidad de alimentos (por preparacion y la inocuidad del alimento ELIMINAR) que consumiran los beneficiarios de los servicios de la SDIS.

INSTRUCCIONES PARA EL DILIGENCIAMIENTO

Diligenciar:

Subdireccién LOCaI/LOcaIidad‘ registre sede ini de donde depende la unidad operativa, o localidad en donde esta ubicada la unidad operativa.

Servicio i diligencie nombre del servicio social o ala cual corresponde la unidad operativa.
Umdad operativa: indique nombre de la unidad operativa donde se presta el servicio.

o diligencie nombres y apellidos del C o de la unidad operativa.

Operador: registre nombre del operador en iacion o contratista que realiza la ejecucion en la unidad operativa, para las unidades operativas de operacion directa se escribira SDIS.

Fecha: registre dia mes y afio en que se realiza la i6n del alimento.

Tiempo de comida: registre el tiempo de comida al que corresponde la preparacion, ejemplo: desayuno, almuerzo, cena.

Nombre del alimento o preparacién: registre todas las preparaciones, excepto los alimentos de panaderia y similares (galletas, brevas con arequipe, bocadillo, ponqués, brownies, pastel relleno...). No se diligencian las derivaciones de la minuta de alimentos.

Nombre del alimento: registre el nombre del alimento principal de cada preparacion. Para verduras, ensaladas con frutas y verduras; no registre ningtn ingrediente, registre de nuevo el mismo nombre de la preparacion. En las sopas o cremas solo registre el
proteico que lleva la sopa o la crema, si no lleva proteina, registre de nuevo el mismo nombre de la preparacion. En jugos registre la fruta y en sorbetes la fruta y la leche. Ejemplo:

reoun [mewpove|  wowsse | MOUSRE | gy fresonere recun [mewpone|  wowsne | NOUSRE | gy, fresorer
couDa” o La Ao Bmet| L compa oc e aumero meste| 2
111092018 | Desayuno [Huewos pericos Huevo 60 NO APLICA 1110912019 | Almuerzo [Sopa de avena f:‘"m“m 650 650
11092019 | Nuewes [Ensalada defrutas  [queso 2500 2500 1110912019 Cena  |Espaguetis :5;;“ et 3200 3200
11092019 | Amuerzo [PoFDrcaensaa Pop T 009 |00 109209 | Cona [wgodemango  [Mango o0 | o0
T | A o EE | T L2 T F )
Peso bruto (g/cc/unidades): peso bruto (peso del alimento antes de ser pelado o prealistado para la preparacién) del alimento principal y/o de origen proteico (leche, huevos, carnes y derivados lacteos) de una ion, si el alimento es preali enel

momento de la recepcion y almacenamiento no debe registrarse el peso bruto, ya que el peso de la cascara quedo registrado en el formato de entrada y salida de alimentos. Para los huevos registre el total de unidades utilizadas con céscara, en peso neto registre
NO APLICA O NA. Si la casilla no debe ser diligenciada, escriba NO APLICA O NA. Ver ejemplo de la tabla anterior.

Peso neto (g/cc/unidades): peso neto (peso del alimento una vez haya sido pelado y esté listo para iniciar la preparacion) del alimento principal y/o de origen proteico (leche, huevos, carnes y derivados lacteos) que va a ser parte de una preparacion. Para los
huevos no registre peso neto. Si la casilla no debe ser diligenciada, escriba NO APLICA O NA. Ver ejemplo de la tabla anterior.

Alimento en proceso: verifique las etapas de las materias primas del producto a elaborar.

Lavado: marque con una (X) Sl se efectué o NO lavado al alimento o preparacion.

Desinfeccion: marque con una (X) Sl se efectué o NO el procedimiento de desinfeccion para el alimento o preparacion, ademés de realizarlo en las dosificaciones correspondientes.

Coccién: marque con una (X) Sl se realizé o NO procedimiento de coccion, de acuerdo al tipo de alimento y en los tiempo establecidos. Para la coccién aplica para la preparacion y no para cada ingrediente, por tanto se escribe una X al frente del primer alimentol
que hace parte de la preparacion, lo cual dara por entendido que esa preparacion fue sometida o no a coccion.

Coccion tiempo en minutos: registre el tiempo que se invirtio en realizar la preparacion, solo aplica para los alimentos que fueron cocidos, para los alimentos que no como quesos y similares se registrara N.A.

Temperatura alimento terminado: registre la temperatura INICIAL tomada de la olla o recipiente, al momento de servir el alimento y la temperatura FINAL antes de terminar el servido de alimentos. (Se tomara dos horas después en los servicios en donde el tiempo|
de servido oscile entre dos o tres horas como en Comedores Comunitarios, para los demés servicios al inicio de servido y antes de finalizar servido), tomada de la olla o recipiente o al exterior de los empaques para el caso de yogur, kumis o quesos antes de servir|
las Gltimas porciones. Aplica para los productos que la requieran. Escriba N.A Cuando el alimento o preparacion no lo requiera, ejemplo frutas enteras.

Alimento terminado: evalle las caracteristicas organolépticas de la preparacion final para COLOR, OLOR, SABOR, ASPECTO asi: (2) Incomible; (3) Muy malo; (4) Malo; (5) No aceptable; (6) Aceptable; (7) Bueno, estandar; (8) Muy bueno; (9) Excelente; (10)
Excepcional. Esta prueba debe realizarla el responsable de la unidad operativa o al personal administrativo que delegue, teniendo en cuenta las caracteristicas de la minuta de alimentos definida por la SDIS para cada grupo poblacional. El tamaio de la muestra es
de una cucharada mediana a ras de cada preparacion, peso promedio y maximo 10 gramos o 10 cc.
EI ASPECTO es la suma de color, textura, consistencia y uniformidad, en ella se define si el alimento resulta agradable al paladar y a la vista. Para los alimentos como frutas enteras, yogur, kumis y similares que se entregan en presentacion personal, no se
realizara prueba organoléptica completa, solo se evaluara color, olor y aspecto, registrar N.A. en sabor.

lo realizaré el o de la unidad operativa o a quien se delegue, de acuerdo con los resultados de la prueba organoleptica realizada, previo al servido de alimentos a los beneficiarios, como lo establece el INS-PSS-014
Instructivo Preparacion de alimentos.

Aceptabilidad: marque con una (X) si el alimento terminado es aceptado o no aceptado. Si el alimento no es aceptado porque no es apto para el consumo, este deberd ser desnaturalizado de acuerdo al protocolo de desnaturalizacion y reemplazado de acuerdo a|
indicacion del profesional en nutricién a cargo de la unidad operativa.

Observaciones: la persona responsable realizara si requiere, notas aclaratorias referentes a la inspeccion del alimento.

del dili - mani de alimentos: escriba los nombres y apellidos en letra legible, tipo de documento, ejemplo: CC/CE. Numero de documento y cargo de la persona encargada de registrar la informacion.




PROCESO PRESTACION DE SERVICIOS SOCIALES

Cadigo: FOR-PSS-243

Version: 3
e BGaGTADG FORMATO PREPARACION DE ALIMENTOS Fecha Marmo -
SFCRETARIA DF INTEGRAGION SOGIAL .
Pagina: 1 de 1
SUBDIRECCION LOCAL / LOCALIDAD: ___RAFAEL URIBE URIBE SERVICIO SOCIAL/MODALIDAD: COMEDOR COMUNITARIO UNIDAD OPERATIVA: SAN MARTIN LA FISCALA ALTA_
COORDINADOR O RESPONSABLE: ___CRISTIAN CAMILO BALLESTEROS RIOS OPERADOR:___LIBRES PARA COOPERAR
DILIGENCIAMIENTO POR PARTE DE MANIPULADOR (A) DE ALIMENTOS DILIGENCIAMIENTO POR PARTE DE RESPC();I)SABLE O COORDINADOR (A) O DELEGADO
ALIMENTO EN PROCESO COCCION ALIMENTO TERMINADO
PESO © TEMPERATURA
PE. LAVADO |DESINFECCION| COCCION ALIMENTO COLOR | OLOR | SABOR | ASPECTO| ACEPTABILIDAD
FECHA NOMBRE ALIMENTO O NOMBRE BRUTO
(ddmmiasaa) | 'EMPO DE COMIDA PREPARACION DEL ALIMENTO (glec) | NETO (gfod/ TEMPOEN | TERMINADO _ OBSERVACIONES
i unidades) MINUTOS Evalle | Evalle | Evalle B
unidades) INICIAL | FINAL Evalie
Sl | NO Sl NO Sl | NO o o entre2y|entre2y | entre 2y SI NO
(] c 0 10 10 entre 2y 10
28/04/2025 ALMUERZO SOPA DE FIDEOS Res, carme magra, cruda 400 400 X X X 120 85,7 854 9 9 9 9 X
PECHUGA DE POLLO .
9 9 9
28/04/2025 ALMUERZO A LA PLANCHA Pollo, pechuga con piel, cruda 20300 15600 X X X 90 70,2 79,8 9 X
28/04/2025 ALMUERZO ARROZ ATOMATADO Arroz blanco, pulido, crudo 12400 12400 X X X 90 774 79,8 9 9 9 9
ENSALADA DE
ESPINACA, MANGO. ENSALADA DE ESPINACA,
28/04/2025 ALMUERZO MANZANAI ' MANGO, MANZANA No Aplica No Aplica X X X N/A 31 39 9 9 9 9 X
Y MIEL Y MIEL
28/04/2025 ALMUERZO YUCA FRITA Yuca blanca, sin cascara, cruda 15300 11700 X X X 45 824 824 9 9 9 9 X
Leche de vaca, entera, liquida, 9 9 9
28/04/2025 ALMUERZO 28?52;?55 pasteurizada 45100 45100 X X X N/A 1,9 24 9 X
28/04/2025 Guandbana, cruda 13900 13900 X X X 1.9 24 9 9 9 9 X
28/04/2025 Fresa 9000 8200 X X X N/A N/A 9 9 9 9 X
ALMUERZ FRESA! N Y RT N/A
28/04/2025 UERZO S CON YoGU Yogurt, bebible, entero, con aztcar 10000 1000 X X X I 2,2 34 9 9 9 9 X

RESPONSABLE DEL DILIGENCIAMIENTO: MANIPULADOR DE ALIMENTOS

NOMBRES Y APELLIDOS COMPLETOS: __ MARIELA MURCIA__

TIPO DE DOCUMENTO:___ CC. N6 de DOCUMENTO DE IDENTIDAD: 51949057___ CARGO: _MANIPULADORA___

NOMBRES Y APELLIDOS COMPLETOS: __CRISTIAN CAMILO BALLESTEROS RIOS_

RESPONSABLE DEL DILIGENCIAMIENTO: COORDINADOR - RESPONSABLE O DELEGADO PARA REALIZAR LA PRUEBA ORGANOLEPTICA

TIPO DE DOCUMENTO:__CC__No. de DOCUMENTO DE IDENTIDAD: ___1023882462__ CARGO: RESPONSABLE DEL SERVICIO___




Codigo: FOR-PSS-243

PROCESO PRESTACION DE SERVICIOS SOCIALES —
Version: 3

FORMATO PREPARACION DE ALIMENTOS Fecha: Memo 12024021816 -
09/08/2024

OBJETIVO

Controlar y verificar los procesos de preparacion y alistamiento de los alimentos ofrecidos, para garantizar la calidad y cantidad de alimentos (por preparacion y la inocuidad del alimento ELIMINAR) que consumiran los beneficiarios de los servicios de la SDIS.

INSTRUCCIONES PARA EL DILIGENCIAMIENTO

Diligenciar:

Subdireccién LOCaI/LOcaIidad‘ registre sede ini de donde depende la unidad operativa, o localidad en donde esta ubicada la unidad operativa.

Servicio i diligencie nombre del servicio social o ala cual corresponde la unidad operativa.
Umdad operativa: indique nombre de la unidad operativa donde se presta el servicio.

o diligencie nombres y apellidos del C o de la unidad operativa.

Operador: registre nombre del operador en iacion o contratista que realiza la ejecucion en la unidad operativa, para las unidades operativas de operacion directa se escribira SDIS.

Fecha: registre dia mes y afio en que se realiza la i6n del alimento.

Tiempo de comida: registre el tiempo de comida al que corresponde la preparacion, ejemplo: desayuno, almuerzo, cena.

Nombre del alimento o preparacién: registre todas las preparaciones, excepto los alimentos de panaderia y similares (galletas, brevas con arequipe, bocadillo, ponqués, brownies, pastel relleno...). No se diligencian las derivaciones de la minuta de alimentos.

Nombre del alimento: registre el nombre del alimento principal de cada preparacion. Para verduras, ensaladas con frutas y verduras; no registre ningtn ingrediente, registre de nuevo el mismo nombre de la preparacion. En las sopas o cremas solo registre el
proteico que lleva la sopa o la crema, si no lleva proteina, registre de nuevo el mismo nombre de la preparacion. En jugos registre la fruta y en sorbetes la fruta y la leche. Ejemplo:

reoun [mewpove|  wowsse | MOUSRE | gy fresonere recun [mewpone|  wowsne | NOUSRE | gy, fresorer
couDa” o La Ao Bmet| L compa oc e aumero meste| 2
111092018 | Desayuno [Huewos pericos Huevo 60 NO APLICA 1110912019 | Almuerzo [Sopa de avena f:‘"m“m 650 650
11092019 | Nuewes [Ensalada defrutas  [queso 2500 2500 1110912019 Cena  |Espaguetis :5;;“ et 3200 3200
11092019 | Amuerzo [PoFDrcaensaa Pop T 009 |00 109209 | Cona [wgodemango  [Mango o0 | o0
T | A o EE | T L2 T F )
Peso bruto (g/cc/unidades): peso bruto (peso del alimento antes de ser pelado o prealistado para la preparacién) del alimento principal y/o de origen proteico (leche, huevos, carnes y derivados lacteos) de una ion, si el alimento es preali enel

momento de la recepcion y almacenamiento no debe registrarse el peso bruto, ya que el peso de la cascara quedo registrado en el formato de entrada y salida de alimentos. Para los huevos registre el total de unidades utilizadas con céscara, en peso neto registre
NO APLICA O NA. Si la casilla no debe ser diligenciada, escriba NO APLICA O NA. Ver ejemplo de la tabla anterior.

Peso neto (g/cc/unidades): peso neto (peso del alimento una vez haya sido pelado y esté listo para iniciar la preparacion) del alimento principal y/o de origen proteico (leche, huevos, carnes y derivados lacteos) que va a ser parte de una preparacion. Para los
huevos no registre peso neto. Si la casilla no debe ser diligenciada, escriba NO APLICA O NA. Ver ejemplo de la tabla anterior.

Alimento en proceso: verifique las etapas de las materias primas del producto a elaborar.

Lavado: marque con una (X) Sl se efectué o NO lavado al alimento o preparacion.

Desinfeccion: marque con una (X) Sl se efectué o NO el procedimiento de desinfeccion para el alimento o preparacion, ademés de realizarlo en las dosificaciones correspondientes.

Coccién: marque con una (X) Sl se realizé o NO procedimiento de coccion, de acuerdo al tipo de alimento y en los tiempo establecidos. Para la coccién aplica para la preparacion y no para cada ingrediente, por tanto se escribe una X al frente del primer alimentol
que hace parte de la preparacion, lo cual dara por entendido que esa preparacion fue sometida o no a coccion.

Coccion tiempo en minutos: registre el tiempo que se invirtio en realizar la preparacion, solo aplica para los alimentos que fueron cocidos, para los alimentos que no como quesos y similares se registrara N.A.

Temperatura alimento terminado: registre la temperatura INICIAL tomada de la olla o recipiente, al momento de servir el alimento y la temperatura FINAL antes de terminar el servido de alimentos. (Se tomara dos horas después en los servicios en donde el tiempo|
de servido oscile entre dos o tres horas como en Comedores Comunitarios, para los demés servicios al inicio de servido y antes de finalizar servido), tomada de la olla o recipiente o al exterior de los empaques para el caso de yogur, kumis o quesos antes de servir|
las Gltimas porciones. Aplica para los productos que la requieran. Escriba N.A Cuando el alimento o preparacion no lo requiera, ejemplo frutas enteras.

Alimento terminado: evalle las caracteristicas organolépticas de la preparacion final para COLOR, OLOR, SABOR, ASPECTO asi: (2) Incomible; (3) Muy malo; (4) Malo; (5) No aceptable; (6) Aceptable; (7) Bueno, estandar; (8) Muy bueno; (9) Excelente; (10)
Excepcional. Esta prueba debe realizarla el responsable de la unidad operativa o al personal administrativo que delegue, teniendo en cuenta las caracteristicas de la minuta de alimentos definida por la SDIS para cada grupo poblacional. El tamaio de la muestra es
de una cucharada mediana a ras de cada preparacion, peso promedio y maximo 10 gramos o 10 cc.
EI ASPECTO es la suma de color, textura, consistencia y uniformidad, en ella se define si el alimento resulta agradable al paladar y a la vista. Para los alimentos como frutas enteras, yogur, kumis y similares que se entregan en presentacion personal, no se
realizara prueba organoléptica completa, solo se evaluara color, olor y aspecto, registrar N.A. en sabor.

lo realizaré el o de la unidad operativa o a quien se delegue, de acuerdo con los resultados de la prueba organoleptica realizada, previo al servido de alimentos a los beneficiarios, como lo establece el INS-PSS-014
Instructivo Preparacion de alimentos.

Aceptabilidad: marque con una (X) si el alimento terminado es aceptado o no aceptado. Si el alimento no es aceptado porque no es apto para el consumo, este deberd ser desnaturalizado de acuerdo al protocolo de desnaturalizacion y reemplazado de acuerdo a|
indicacion del profesional en nutricién a cargo de la unidad operativa.

Observaciones: la persona responsable realizara si requiere, notas aclaratorias referentes a la inspeccion del alimento.

del dili - mani de alimentos: escriba los nombres y apellidos en letra legible, tipo de documento, ejemplo: CC/CE. Numero de documento y cargo de la persona encargada de registrar la informacion.
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SUBDIRECCION LOCAL / LOCALIDAD: ___RAFAEL URIBE URIBE. SERVICIO SOCIAL/MODALIDAD: COMEDOR COMUNITARIO. UNIDAD OPERATIVA:

SAN MARTIN LA FISCALA ALTA_

COORDINADOR O RESPONSABLE: ___CRISTIAN CAMILO BALLESTEROS RIOS OPERADOR:___LIBRES PARA COOPERAR

DILIGENCIAMIENTO POR PARTE DE MANIPULADOR (A) DE ALIMENTOS

DILIGENCIAMIENTO POR PARTE DE RESPONSABLE O COORDINADOR (A) O DELEGADO

(A)
ALIMENTO TERMINADO

ALIMENTO EN PROCESO COCCION
PESO PESO - - TEMPERATURA
FECHA NOMBRE ALIMENTO O NOMBRE BRUTO LAVADO |DESINFECCION| COCCION ALIMENTO COLOR | OLOR | SABOR | ASPECTO| ACEPTABILIDAD
(ddimmiaaaa) | 'EMPO DE COMIDA PREPARACION DEL ALIMENTO (glec/ | NETO (@/ec/ TIEMPOEN | TERMINADO _ OBSERVACIONES
i unidades) MINUTOS Evalle | Evalle | Evalle B
unidades) INICIAL | FINAL Evalie
Sl | NO Sl NO Sl | NO oo og entre2y|entre2y | entre 2y entre 2y 10 SI NO
10 10 10
29/04/2025 ALMUERZO SOPA DE ARROZ Res, came magra, cruda 400 400 X X X 120 802 | 775 9 9 9 9 X
ALBONDIGAS EN . .
= 9 9 9
29/04/2025 ALMUERZO SALSA BOLONESA Res, carne semigorda, molida, cruda 15600 15600 X X X 90 81,2 754 9 X
29/04/2025 ALMUERZO ESPAGUETIS Pasta alimenticia, enriquecida, cruda 12400 12400 X X X 90 75,4 79,8 9 9 9 9 X
PEPINO COHOMBRO EN |PEPINO COHOMBRO EN
29/04/2025 ALMUERZO RODAJAS RODAJAS 16500 13700 X X X N/A 3.1 3.4 9 9 9 9 X
CON OREGANO CON OREGANO
20/04/2025 ALMUERZO PAPA SIN CASCARA nga, variedad cerosa, sabanera, con 12900 11700 X X X 45 732 874 9 9 9 9 X
DORADA céscara, cruda
29/04/2025 ALMUERZO JUGO DE MANGO Mango comun, crudo 13900 13900 X X X N/A 29 24 9 9 9 9 X
29/04/2025 BANANO EN TROZOS  |Banano comun, crudo 10600 8200 X X X N/A N/A 9 9 9 9 X
ALMUERZO CON QUESO DOBLE  |Queso fresco, semiduro, semigraso, N/A
29/04/2025 CREMA EN PORCION _|tipo campesino 10100 10100 X X X 3,2 29 9 9 9 9 X

RESPONSABLE DEL DILIGENCIAMIENTO: MANIPULADOR DE ALIMENTOS

NOMBRES Y APELLIDOS COMPLETOS: ___ MARIELA MURCIA__

TIPO DE DOCUMENTO:___CC. N6 de DOCUMENTO DE IDENTIDAD: 51949057___ CARGO: _MANIPULADORA

NOMBRES Y APELLIDOS COMPLETOS: __ CRISTIAN CAMILO BALLESTEROS RIOS_

RESPONSABLE DEL DILIGENCIAMIENTO: COORDINADOR - RESPONSABLE O DELEGADO PARA REALIZAR LA PRUEBA ORGANOLEPTICA

TIPO DE DOCUMENTO:__CC__No. de DOCUMENTO DE IDENTIDAD: ___1023882462___ CARGO: RESPONSABLE DEL SERVICIO___




Codigo: FOR-PSS-243

PROCESO PRESTACION DE SERVICIOS SOCIALES —
Version: 3

FORMATO PREPARACION DE ALIMENTOS Fecha: Memo 12024021816 -
09/08/2024

OBJETIVO

Controlar y verificar los procesos de preparacion y alistamiento de los alimentos ofrecidos, para garantizar la calidad y cantidad de alimentos (por preparacion y la inocuidad del alimento ELIMINAR) que consumiran los beneficiarios de los servicios de la SDIS.

INSTRUCCIONES PARA EL DILIGENCIAMIENTO

Diligenciar:

Subdireccién LOCaI/LOcaIidad‘ registre sede ini de donde depende la unidad operativa, o localidad en donde esta ubicada la unidad operativa.

Servicio i diligencie nombre del servicio social o ala cual corresponde la unidad operativa.
Umdad operativa: indique nombre de la unidad operativa donde se presta el servicio.

o diligencie nombres y apellidos del C o de la unidad operativa.

Operador: registre nombre del operador en iacion o contratista que realiza la ejecucion en la unidad operativa, para las unidades operativas de operacion directa se escribira SDIS.

Fecha: registre dia mes y afio en que se realiza la i6n del alimento.

Tiempo de comida: registre el tiempo de comida al que corresponde la preparacion, ejemplo: desayuno, almuerzo, cena.

Nombre del alimento o preparacién: registre todas las preparaciones, excepto los alimentos de panaderia y similares (galletas, brevas con arequipe, bocadillo, ponqués, brownies, pastel relleno...). No se diligencian las derivaciones de la minuta de alimentos.

Nombre del alimento: registre el nombre del alimento principal de cada preparacion. Para verduras, ensaladas con frutas y verduras; no registre ningtn ingrediente, registre de nuevo el mismo nombre de la preparacion. En las sopas o cremas solo registre el
proteico que lleva la sopa o la crema, si no lleva proteina, registre de nuevo el mismo nombre de la preparacion. En jugos registre la fruta y en sorbetes la fruta y la leche. Ejemplo:

reoun [mewpove|  wowsse | MOUSRE | gy fresonere recun [mewpone|  wowsne | NOUSRE | gy, fresorer
couDa” o La Ao Bmet| L compa oc e aumero meste| 2
111092018 | Desayuno [Huewos pericos Huevo 60 NO APLICA 1110912019 | Almuerzo [Sopa de avena f:‘"m“m 650 650
11092019 | Nuewes [Ensalada defrutas  [queso 2500 2500 1110912019 Cena  |Espaguetis :5;;“ et 3200 3200
11092019 | Amuerzo [PoFDrcaensaa Pop T 009 |00 109209 | Cona [wgodemango  [Mango o0 | o0
T | A o EE | T L2 T F )
Peso bruto (g/cc/unidades): peso bruto (peso del alimento antes de ser pelado o prealistado para la preparacién) del alimento principal y/o de origen proteico (leche, huevos, carnes y derivados lacteos) de una ion, si el alimento es preali enel

momento de la recepcion y almacenamiento no debe registrarse el peso bruto, ya que el peso de la cascara quedo registrado en el formato de entrada y salida de alimentos. Para los huevos registre el total de unidades utilizadas con céscara, en peso neto registre
NO APLICA O NA. Si la casilla no debe ser diligenciada, escriba NO APLICA O NA. Ver ejemplo de la tabla anterior.

Peso neto (g/cc/unidades): peso neto (peso del alimento una vez haya sido pelado y esté listo para iniciar la preparacion) del alimento principal y/o de origen proteico (leche, huevos, carnes y derivados lacteos) que va a ser parte de una preparacion. Para los
huevos no registre peso neto. Si la casilla no debe ser diligenciada, escriba NO APLICA O NA. Ver ejemplo de la tabla anterior.

Alimento en proceso: verifique las etapas de las materias primas del producto a elaborar.

Lavado: marque con una (X) Sl se efectué o NO lavado al alimento o preparacion.

Desinfeccion: marque con una (X) Sl se efectué o NO el procedimiento de desinfeccion para el alimento o preparacion, ademés de realizarlo en las dosificaciones correspondientes.

Coccién: marque con una (X) Sl se realizé o NO procedimiento de coccion, de acuerdo al tipo de alimento y en los tiempo establecidos. Para la coccién aplica para la preparacion y no para cada ingrediente, por tanto se escribe una X al frente del primer alimentol
que hace parte de la preparacion, lo cual dara por entendido que esa preparacion fue sometida o no a coccion.

Coccion tiempo en minutos: registre el tiempo que se invirtio en realizar la preparacion, solo aplica para los alimentos que fueron cocidos, para los alimentos que no como quesos y similares se registrara N.A.

Temperatura alimento terminado: registre la temperatura INICIAL tomada de la olla o recipiente, al momento de servir el alimento y la temperatura FINAL antes de terminar el servido de alimentos. (Se tomara dos horas después en los servicios en donde el tiempo|
de servido oscile entre dos o tres horas como en Comedores Comunitarios, para los demés servicios al inicio de servido y antes de finalizar servido), tomada de la olla o recipiente o al exterior de los empaques para el caso de yogur, kumis o quesos antes de servir|
las Gltimas porciones. Aplica para los productos que la requieran. Escriba N.A Cuando el alimento o preparacion no lo requiera, ejemplo frutas enteras.

Alimento terminado: evalle las caracteristicas organolépticas de la preparacion final para COLOR, OLOR, SABOR, ASPECTO asi: (2) Incomible; (3) Muy malo; (4) Malo; (5) No aceptable; (6) Aceptable; (7) Bueno, estandar; (8) Muy bueno; (9) Excelente; (10)
Excepcional. Esta prueba debe realizarla el responsable de la unidad operativa o al personal administrativo que delegue, teniendo en cuenta las caracteristicas de la minuta de alimentos definida por la SDIS para cada grupo poblacional. El tamaio de la muestra es
de una cucharada mediana a ras de cada preparacion, peso promedio y maximo 10 gramos o 10 cc.
EI ASPECTO es la suma de color, textura, consistencia y uniformidad, en ella se define si el alimento resulta agradable al paladar y a la vista. Para los alimentos como frutas enteras, yogur, kumis y similares que se entregan en presentacion personal, no se
realizara prueba organoléptica completa, solo se evaluara color, olor y aspecto, registrar N.A. en sabor.

lo realizaré el o de la unidad operativa o a quien se delegue, de acuerdo con los resultados de la prueba organoleptica realizada, previo al servido de alimentos a los beneficiarios, como lo establece el INS-PSS-014
Instructivo Preparacion de alimentos.

Aceptabilidad: marque con una (X) si el alimento terminado es aceptado o no aceptado. Si el alimento no es aceptado porque no es apto para el consumo, este deberd ser desnaturalizado de acuerdo al protocolo de desnaturalizacion y reemplazado de acuerdo a|
indicacion del profesional en nutricién a cargo de la unidad operativa.

Observaciones: la persona responsable realizara si requiere, notas aclaratorias referentes a la inspeccion del alimento.

del dili - mani de alimentos: escriba los nombres y apellidos en letra legible, tipo de documento, ejemplo: CC/CE. Numero de documento y cargo de la persona encargada de registrar la informacion.




PROCESO PRESTACION DE SERVICIOS SOCIALES

Cadigo: FOR-PSS-243

Version: 3
e BGaGTADG FORMATO PREPARACION DE ALIMENTOS Fecha Marmo -
SECRETARIA DF INTEGRAGION SOCIAT .
Pagina: 1 de 1
SUBDIRECCION LOCAL / LOCALIDAD: ___ RAFAEL URIBE URIBE. SERVICIO SOCIAL/MODALIDAD: COMEDOR COMUNITARIO UNIDAD OPERATIVA: SAN MARTIN LA FISCALA ALTA_
COORDINADOR O RESPONSABLE: ___CRISTIAN CAMILO BALLESTEROS RIOS, OPERADOR:___LIBRES PARA COOPERAR

DILIGENCIAMIENTO POR PARTE DE MANIPULADOR (A) DE ALIMENTOS

DILIGENCIAMIENTO POR PARTE DE RESPONSABLE O COORDINADOR (A) O DELEGADO

(A)
ALIMENTO TERMINADO

ALIMENTO EN PROCESO COCCION
PESO © TEMPERATURA
PE. LAVADO |DESINFECCION| COCCION ALIMENTO COLOR | OLOR | SABOR | ASPECTO| ACEPTABILIDAD
FECHA NOMBRE ALIMENTO O NOMBRE BRUTO
(ddimmiaaaa) | 'EMPO DE COMIDA PREPARACION DEL ALIMENTO (glec/ | NETO (@/ec/ TIEMPOEN | TERMINADO _ OBSERVACIONES
i unidades) MINUTOS Evalle | Evalle | Evalle B
unidades) INICIAL | FINAL Evalie
Sl | NO Sl NO Sl | NO o o entre2y|entre2y | entre 2y SI NO
(] c 0 10 10 entre 2y 10
30/04/2025 ALMUERZO SOPA DE AVENA Res, carme magra, cruda 400 400 X X X 120 80,3 854 9 9 9 9 X
CARNE DE CERDO
9 9 9
30/04/2025 ALMUERZO ASADA CON PEREJIL Cerdo, lomo, crudo 15600 15600 X X X 920 75,5 79.8 9 X
30/04/2025 ALMUERZO ARROZ BLANCO Arroz blanco, pulido, crudo 12400 12400 X X X 90 70,5 79,8 9 9 9 9
EN:Q\%DL::CFEIAAYDE ENSALADA FRIA DE
30/04/2025 ALMUERZO ZANAHORIA Y REMOLACHA'Y ZANAHORIA Y No Aplica No Aplica X X X 45 3,2 33 9 9 9 9 X
MAYONESA MAYONESA
30104/2025 ALMUERZO PAPAS ALA FRANCESA |7apa variedad cerosa, sabanera, con| - 45qqq 1700 | X x | x 45 711 | 798| o 9 9 9 X
céscara, cruda
Leche de vaca, entera, liquida,
30/0412025 ALMUERZO SORBETE DE FEWOA | pasteurizada 45100 45100 | X X X N/A L 9 ® ® ° X
30/04/2025 Feiioa, crudo 13900 13900 X X X 14 27 9 9 9 9 X
9 9
30/04/2025 ALMUERZO PAPAYA EN TROZOS Papaya, madura, cruda 10600 8200 X X X NA N/A N/A 9 9 X
30/04/2025 CON YOGURT Yogurt, bebible, entero, con aztcar 10000 10000 X X X 28 34 9 9 9 9 X

RESPONSABLE DEL DILIGENCIAMIENTO: MANIPULADOR DE ALIMENTOS

NOMBRES Y APELLIDOS COMPLETOS: __ MARIELA MURCIA__

TIPO DE DOCUMENTO:___ CC. N6 de DOCUMENTO DE IDENTIDAD: 51949057___ CARGO: _MANIPULADORA___

NOMBRES Y APELLIDOS COMPLETOS: __CRISTIAN CAMILO BALLESTEROS RIOS_

RESPONSABLE DEL DILIGENCIAMIENTO: COORDINADOR - RESPONSABLE O DELEGADO PARA REALIZAR LA PRUEBA ORGANOLEPTICA

TIPO DE DOCUMENTO:__CC__No. de DOCUMENTO DE IDENTIDAD: __1023882462__ CARGO: RESPONSABLE DEL SERVICIO___




Codigo: FOR-PSS-243

PROCESO PRESTACION DE SERVICIOS SOCIALES —
Version: 3

FORMATO PREPARACION DE ALIMENTOS Fecha: Memo 12024021816 -
09/08/2024

OBJETIVO

Controlar y verificar los procesos de preparacion y alistamiento de los alimentos ofrecidos, para garantizar la calidad y cantidad de alimentos (por preparacion y la inocuidad del alimento ELIMINAR) que consumiran los beneficiarios de los servicios de la SDIS.

INSTRUCCIONES PARA EL DILIGENCIAMIENTO

Diligenciar:

Subdireccién LOCaI/LOcaIidad‘ registre sede ini de donde depende la unidad operativa, o localidad en donde esta ubicada la unidad operativa.

Servicio i diligencie nombre del servicio social o ala cual corresponde la unidad operativa.
Umdad operativa: indique nombre de la unidad operativa donde se presta el servicio.

o diligencie nombres y apellidos del C o de la unidad operativa.

Operador: registre nombre del operador en iacion o contratista que realiza la ejecucion en la unidad operativa, para las unidades operativas de operacion directa se escribira SDIS.

Fecha: registre dia mes y afio en que se realiza la i6n del alimento.

Tiempo de comida: registre el tiempo de comida al que corresponde la preparacion, ejemplo: desayuno, almuerzo, cena.

Nombre del alimento o preparacién: registre todas las preparaciones, excepto los alimentos de panaderia y similares (galletas, brevas con arequipe, bocadillo, ponqués, brownies, pastel relleno...). No se diligencian las derivaciones de la minuta de alimentos.

Nombre del alimento: registre el nombre del alimento principal de cada preparacion. Para verduras, ensaladas con frutas y verduras; no registre ningtn ingrediente, registre de nuevo el mismo nombre de la preparacion. En las sopas o cremas solo registre el
proteico que lleva la sopa o la crema, si no lleva proteina, registre de nuevo el mismo nombre de la preparacion. En jugos registre la fruta y en sorbetes la fruta y la leche. Ejemplo:

reoun [mewpove|  wowsse | MOUSRE | gy fresonere recun [mewpone|  wowsne | NOUSRE | gy, fresorer
couDa” o La Ao Bmet| L compa oc e aumero meste| 2
111092018 | Desayuno [Huewos pericos Huevo 60 NO APLICA 1110912019 | Almuerzo [Sopa de avena f:‘"m“m 650 650
11092019 | Nuewes [Ensalada defrutas  [queso 2500 2500 1110912019 Cena  |Espaguetis :5;;“ et 3200 3200
11092019 | Amuerzo [PoFDrcaensaa Pop T 009 |00 109209 | Cona [wgodemango  [Mango o0 | o0
T | A o EE | T L2 T F )
Peso bruto (g/cc/unidades): peso bruto (peso del alimento antes de ser pelado o prealistado para la preparacién) del alimento principal y/o de origen proteico (leche, huevos, carnes y derivados lacteos) de una ion, si el alimento es preali enel

momento de la recepcion y almacenamiento no debe registrarse el peso bruto, ya que el peso de la cascara quedo registrado en el formato de entrada y salida de alimentos. Para los huevos registre el total de unidades utilizadas con céscara, en peso neto registre
NO APLICA O NA. Si la casilla no debe ser diligenciada, escriba NO APLICA O NA. Ver ejemplo de la tabla anterior.

Peso neto (g/cc/unidades): peso neto (peso del alimento una vez haya sido pelado y esté listo para iniciar la preparacion) del alimento principal y/o de origen proteico (leche, huevos, carnes y derivados lacteos) que va a ser parte de una preparacion. Para los
huevos no registre peso neto. Si la casilla no debe ser diligenciada, escriba NO APLICA O NA. Ver ejemplo de la tabla anterior.

Alimento en proceso: verifique las etapas de las materias primas del producto a elaborar.

Lavado: marque con una (X) Sl se efectué o NO lavado al alimento o preparacion.

Desinfeccion: marque con una (X) Sl se efectué o NO el procedimiento de desinfeccion para el alimento o preparacion, ademés de realizarlo en las dosificaciones correspondientes.

Coccién: marque con una (X) Sl se realizé o NO procedimiento de coccion, de acuerdo al tipo de alimento y en los tiempo establecidos. Para la coccién aplica para la preparacion y no para cada ingrediente, por tanto se escribe una X al frente del primer alimentol
que hace parte de la preparacion, lo cual dara por entendido que esa preparacion fue sometida o no a coccion.

Coccion tiempo en minutos: registre el tiempo que se invirtio en realizar la preparacion, solo aplica para los alimentos que fueron cocidos, para los alimentos que no como quesos y similares se registrara N.A.

Temperatura alimento terminado: registre la temperatura INICIAL tomada de la olla o recipiente, al momento de servir el alimento y la temperatura FINAL antes de terminar el servido de alimentos. (Se tomara dos horas después en los servicios en donde el tiempo|
de servido oscile entre dos o tres horas como en Comedores Comunitarios, para los demés servicios al inicio de servido y antes de finalizar servido), tomada de la olla o recipiente o al exterior de los empaques para el caso de yogur, kumis o quesos antes de servir|
las Gltimas porciones. Aplica para los productos que la requieran. Escriba N.A Cuando el alimento o preparacion no lo requiera, ejemplo frutas enteras.

Alimento terminado: evalle las caracteristicas organolépticas de la preparacion final para COLOR, OLOR, SABOR, ASPECTO asi: (2) Incomible; (3) Muy malo; (4) Malo; (5) No aceptable; (6) Aceptable; (7) Bueno, estandar; (8) Muy bueno; (9) Excelente; (10)
Excepcional. Esta prueba debe realizarla el responsable de la unidad operativa o al personal administrativo que delegue, teniendo en cuenta las caracteristicas de la minuta de alimentos definida por la SDIS para cada grupo poblacional. El tamaio de la muestra es
de una cucharada mediana a ras de cada preparacion, peso promedio y maximo 10 gramos o 10 cc.
EI ASPECTO es la suma de color, textura, consistencia y uniformidad, en ella se define si el alimento resulta agradable al paladar y a la vista. Para los alimentos como frutas enteras, yogur, kumis y similares que se entregan en presentacion personal, no se
realizara prueba organoléptica completa, solo se evaluara color, olor y aspecto, registrar N.A. en sabor.

lo realizaré el o de la unidad operativa o a quien se delegue, de acuerdo con los resultados de la prueba organoleptica realizada, previo al servido de alimentos a los beneficiarios, como lo establece el INS-PSS-014
Instructivo Preparacion de alimentos.

Aceptabilidad: marque con una (X) si el alimento terminado es aceptado o no aceptado. Si el alimento no es aceptado porque no es apto para el consumo, este deberd ser desnaturalizado de acuerdo al protocolo de desnaturalizacion y reemplazado de acuerdo a|
indicacion del profesional en nutricién a cargo de la unidad operativa.

Observaciones: la persona responsable realizara si requiere, notas aclaratorias referentes a la inspeccion del alimento.

del dili - mani de alimentos: escriba los nombres y apellidos en letra legible, tipo de documento, ejemplo: CC/CE. Numero de documento y cargo de la persona encargada de registrar la informacion.




