F RES' N DE SOCIALES

|caOMRL
— FORMATO
Py

L——
SUBDIRECCION LOCAL: KENNEDY
DIRECCION: CALLE 34 A SUR #89 C 08
(OPERADOR CORPORACION LA SIEMBRA
ECHA: ENERO: % | Fesrero 2340/75 [warzo Jrome MAYO o Jowuo
(dd/mm/am)
FECHA UNO (1) CONCEPTO SANITARIO

[servicio sociaLmonaLIDAD comenor Juaoao opeRativa sauceoa
[rettrono: roasar2

|sermemere: OCTUBRE NO DICIEMBRE |

24Ma202 FAVORABLE CON | PORCENTAJE DE No
CONCEPTO cumpuMmenTe | 88 ASO?2C 108566 SUBRED SUR OCCIDENTE

FECHA DOS (2) CONCEPTO SANITARIO
008 ((:o)anmv-a) CONCEPTO

1. INFRAESTRUCTURA
En | Feo OBSERVACIONES

3
3

[——TE establecimiento ests ubicado en sitio seco, no imundable y
terreno de thcil drenaje. No existen nesgos de contaminacidn pars
11 ol servicio de debido a las de los
de la

12 Las dreas del servicio de 30N se

Las instalaciones estén protegidas contra entrada de poivo, lluvia,
suciedad, otros contaminantes y el ingreso de plagas y animales|
13 |domesticos Los sifones o rejilas de drenaje se encuentran C
dos y en buen estado.
Las ventanas y puertas, son de material que no generan sustancias|

encuentran en buen estado, cubiertos con pelicula de seguridad o
algin elemento para prevenir al estallido.

Cuenta con ilacion directa o indi sin generar i

defectos que dificulten la limpieza y desinfeccion Cuenta con|
16 mmMpwymm«mm«u
Los pisos se|
mmmmﬂew Asi mismo, las estructuras
| complementarias cumplen con lo anteriormente descrito.

2 PLAN DE SANEAMIENTO

g
g

C/NCI|C/NC/|CINC/|CINCI[CTNCI[CTNCI[CTNCI[CTNCI[C/NC /|

g
8

Abr May Jun Jul Ag Sep Oct Nov Dic OBSERVACIONES
1
NA

21 |programas establecidos tales como manejo de agua,
limpieza y desinfeccion, control de vectores y manejo de
i sblidos.

los del plan de
22 moyumdmmwde
los formatos.

2.3 |El agua utilizada en el establecimiento es potable

El suministro de agua y su presién es adecuado para todas

Ias operaciones

Ouunlmnlanuedeﬂmnuuodemmhue el

28 agua ests en tanque-
puntos sumini

El tanque de i de agua ests protegido y es de
capacidad suficiente para un dia de operacion.

Se limpia y desi inimo cada 6
meses), Control de lavado de tanques de aimacenamiento
27 de agua.(Verificar la autorizacién de la empresa para realizar
esta actividad, el certificado de mantenimiento del tanque,
con las r ivas fichas técnicas de los pr

| |uilizados)

La unidad operativa cuenta con canecas con tapa y boisa de
28 |color de acuerdo a los ress dos y son

del drea del servicio de alimentacion frecuentemente.

La unidad operativa cuenta con area de almacenamiento
29 |temporal de residuas sélidos, en buenas condiciones
higiénico y del servicio de

1T\_alirne¢mbn,
joren
Exsle 4rea exclusiva para los imicos utilizados
210 . icidas) y oS como

24

R IV > BI|CR|@ M ¢
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PROCESO PRESTACION DE SERVICIOS SOCIALES PARA LA INCLUSION SOCIAL
RACION DEL SERVICIO DE ALIMENTACION MENSUAL
211 |No se observan combustibles liquidos dentro de la unidad C e
—__|operativa (gasohna, alcohol)
Control de Fumigacion
| 212 |se reanzo esta
|
T - " NIVEL DE CUMPLIMIENTO
| - - ot [ Nov [ e c SIONES
. NT En | Feb | Mar | Abr | May | Jun | Jul Ag_| Sep
| 3 APORTE ALIMENTARIO c/Nc/lcinc/fcrnerfcinc /e rNc/[cINCI[c INC I[C NS I[cTNC/[c TNC I[c TNC T|c ING 7
l NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA
- (exm-mwvmmﬂmmm‘umw
*7 |1e SO1S para o particmantes C @
’ Los de  se por &
32 |protesional Nutricionista- Dietists & cargo del servicio asegurando el C
aporte nutncional establacido en 1a minuta patron
|
| - S—
| £n la umdad operatva las porciones se sirven de acuerdo a lo
| 23 |estpulade en ls minuta palron por grupo de edad (aplicar formato C 0
| nEpecedn plan de Muestreo de porciones sanndas)
‘—ﬂ P DR —
|Las caracterisheas organolépbcas de los alimentos cumplen con
| 32 [los critenos establecidos por la SOIS (aplicar formato evaluacién 8
|8e caracteristicas organolephicas)
-
| Lo |E personas conoce y esta de solicttar el
P ° 3Mmmnmymmwmw A A
e
i ‘Ir‘m<mmummuumum [
| 36 por el p cuando -phqu-.‘/
|patiendo  dei  estado y deyf
t:_ip ———
BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA
NIVEL DE CUMPLIMIENTO
| 4 PERSONAL MANIPULADOR En Feb Mar Abr May Jun Jul Ag Sep Oct Dic OBSERVACIONES e
{ CINCICINCICINCICINCICINCICINCICINCICINCICINCICINCICINC!CINCI
| NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA
[ T
; Eimimwammmmm‘my
| e {controles penodicos vigentes. asi como, Hoja de Vida actualizada|
| | entregada inmediatamente liegue a la unidad operativa
| A
Se toman las medidas necesanas con las personas Que se sepa o
42 | sospeche que padezca de de
! < Por los alimentos. o que presente hendas infectadas, imtaciones C
| |cstaneas o darrea
| El contratista cuenta con registros que cerifiquen un plan de|
43 continuo y para el personal manpulador | C
de almentos C
l mewud-mumWeu-lumm
| o @l plan de continuo y acorde a|
| hRnnkmonxudemﬂwanme C C
[ sea minimo de 10 horas anuales.
| 45 |-o% manpuladores de ahmentos utilzan uniforme compieto, de|
"~ |color claro. impro y calzado cerrado C
| .
: menhmmmymum
| a6 de (gorro, acorde a la)
| normativdad wigente ) durante la realzacion de las actividades a C O
| cargo
I
a7 mwnmmwmuu-m:nlmuyun
| joyas las ufas estan cortas y sin esmalte C p
mmmmmm.m.a!\mw-\hs
48 |éreas ce aimacenamiento, preparacion, sevido © en donde exista C
fesgo de contaminacion del akmento.
Los se lavan y las manos de acuerdo al .
48 wmmmmamm“md.-&n&dy
anies Ge entrar en contacio con los slimentos. ' >
p como gorro, C c !
lapabocas y bata
e
NIVEL DE CUMPLIMIENTO
5 RECIBO En | Feb | Mar | Abr | May | Jun | Jul Ag | Sep | Ot | Nov | Dic OBSERVACIONES
CINCICIMZICIMZICIM:ICIMICHK:ICINCICIM:ICINCICINCICIM:ICINCI
I NA | NA | NA |} NA | NA [ NA | NA | NA | A | NA | NA | Na ————
51 mmuvm\mmmmymwm"
evilen su contaminacion alteracion y dahos fisicas C C
e -—
52 wwqmummammduw
"Wumdmﬁmmdm C
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64

65
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61 otc ) son aimacenados en LN HeMPo NO Mayor a 10 minutos
asegurando

—

" |Se aimacenan los productos de acuerdo con Ias caracteristicas de]

L

|casgn FoRPsS-248

Versidn 1
Facha Mams DOZ300042 - 201122003

Phgine. 3 de §

shmentos e imsumos. para determiner %)
cumplen con las especificaciones establecidas en las fochas,
|técnicas. Se realiza verificacion de la calidad y cantidad de los
|alimentos recibidos. &m.lmhhm,w
normatividad vigente

&WNM&NMQQM
durante & recibo ( 4 °C o/ 7C) y se revisa la fecha de)
vencimiento de los productos.

Se venfica el peso de los alimentos recitidos emplesndo las,
y « conteo

m los akmentos que no cumplen con las
establecidas en las fichas tecnicas y se realiza la
anotacion pertinente en la remision

Se realiza ol diigenciamientc del formato de Recepcion del
atmentos

Se cuenta con los elementos necesarios y en buen estado para is
recepaon de alimentos (bascula, gramera. lermémetro y

6 ALMACENAMIENTO

C/NC /|C I NC /|
NA

C/NC/|CINC

C/NC/|C/NCI|CINC

C/NC/|CINCI{CINC /|

Los ahmentos de afto nesgo (lacteos y

cadena de frio. temperatura mdxima 6 "C

E! drea de

».. Vimpla, gida del
insectos © Que puedan Tos alim

mmmmmmmmm,

ALMACENAMIENTO EN SECO

OBSERVACIONES

C /NC/|CINC /|
NA

C/NCI|CINC/[CINC/

Se resiza sse0 y desinfeccion semanal del cuarto de|
{ aimacenamiento para evitar la presencia de plagas.

Existen estantes suficientes y en buen estado para e
de los prod y se faciita su kmpieza y|

de aire, los estan ‘sobre palés o

tanmas impias y en buen estado, elevadas del piso por lo menos|
15 centimetros de manera que se permita la inspeccion, impieza y
furmigacion, si es el caso

€6

|desinfectados antes de su uso

&;mlanmy para los|
contra I
contaminacién  cruzada, m recipientes  estdn limpios )|

€7

Los estin con nombre,
mmm lote cuando aphique.

68
|

Se lieva el formato control de pnmeras entradas y primeras salidas
con el fin de garantizar la rotacidn de los productos.

DO

| REFRIGERACION, CONGELACION Y DESCONGELACION

g
¢

2
z
g
8

C/NC/|CINC/

o

8

aQ

8

o
351’

68

|necesidad de los alimentos que liegan.

Las capacidad del equipo es suficiente para la frecuencia o

Los equipos de g y C se
ando entre 0°C a 4°C y

| 810

para
Congelacion debe ser -18°C o menor.

|temperatura del equipo

Los equipos de
mmammsummmumah

Se lavan y desinfectan los equipos, cada 8 dias.

Los equipos de ylo
ofganzados. En coﬂgelu:bn carnes crudas, en r-&ng-mdﬂn
lacteos, carnes crudas en refngeracion, frutas y verduras

Se regrstra en el formato Control de temperatura de equipos de
y control de de equipos de congelacién

1a temperatura de los almentos 3 veces durante el dia

€15
_—
618
—_—
617
| E—

L2

Los al ensu onginal o proteg
adecuadamente, lsegwwdouregﬂmd‘llhn\ld-wmw

Los productos carnicos se llevan a refrigeracion a congelacion|
inmediatamente se reciben

Low que req trige se a una

temperatura menor de 6°C

Olo|o OO NIOINm|:

m'mmowmmm“nmmmm

¥ P tapados y
s"ﬂm"pmmode 9 a una

619

para evitar el de
los alim, a refri por un tiempo estimado|

P

G| QI CRC | oele|C |k

L

¢ 24 horas antes de su i
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Pagina: 400 5

:

NIVEL DE CUMPLIMIENTO

7 PREALISTAMIENTO PREPARACION COCCION. SERVIDO Y
DISTRIBUCION

Mar

May

Jul

Ag | Sep

OBSERVACIONES

C/NC /|

CINC /|

C/INC/
NA

C/NC/|CINCI|CINC/
NA

NA

CINC/|CINCI|CINCI/|CINC/

NA | NA

C/NC/|C/INC/
NA NA

. - T'-—

71 |contmuamente. con e fn de que no se produrcen retrasos

lL:smmuMummmmy

Indeddos que permdan e CreCTIeNto de MICTOOMGaNisMos

[€1 personal maniputacor utizar 1a asistencra por grupo de edad|
para calcular 1a canbdad de alimentos que debe tikzar para cada,
preparacon. evitando pérchdas de ahmentos.

£ persons Pulndor el o dilg
formato control de entrada y sabda de almentos

|E/ personal manpuiador de

de las)
|materias pimas v utensihos antes de incorporanios al proceso
segun 12 tabla de solucsdn desinfectante del plan de saneamiento Y
se diligencia el formato pertnente

76

]&M:cwb\lh”mscmmwwsml
|30 mutos en las temperaturas de nesgo (>6°C y <60°C)

I

ILos shmentos ( 1acteos Jugos. ensaladas, camnes frias) que no
Irequieren cocodn s en o

!n»umamus«myamm menor a 6°C

T8

|E! personal realza el
|formato Preparacon de alimentos.

oportuno del

| 79

T
|El personal con
|evitando e contacto directo con las manos.

€ personal mamipulador hace lavado y desmfeccion de las
W,wmywmmydﬂmﬂeaﬂa
Proceso

Erunwuwmmﬂnsmmmnm
{slmentos preparados desde el siho de cocotn hasta el area de
seido y/o distribucion

Eumlmmwwmswymam
pamuumummp\emlummwhsols
mmmymummmu
Conocimuentos  adquindos  durante la  socialzacién de|
mmum&awdm-wpu
|personal manipulador de alimentos

Durante la las de las frias.
ummunnmmnwﬂyhspvgam
se en una mayor a 60°C.

-
a

&dmdmmummm

y de los de (gorro,
WSW)memwymm
los paricipantes y profesionales.

S| DD PN oo e R ? 0
Qlol o Calok|Rrlelclal@ @i

8. EQUIPOS Y UTENSILIOS

gz T

1]

C/NC/|

C/NC/

Jun
C/NC/[C/NC/|CINC
NA

cuenta con los equipos,
utensilios y menaje para prestar el servicio

| NA

CI/NC/|CINC/|CINC!|CINCI|[CINC]

82

83

84

Lmdamud.m.unmmyum.ﬂ

Wm&wnm‘mmmymddmpuvum

ammmwmmamummah

unidad operativa Verfique que no se utifice toallas de tela para el

secado awudm-munrmoespwo
€n buenas higiénico

Antes de iniciar la distibucion de cada tiempo de comida el
de servicios. Que el espacio para que|

los par los. (area de 5

My%mﬁmymmwnbsm

ra

ﬂwmumuv&mmmuu—
ambiental, garantzando un correcto destino final

FECHA UNO (1) DE FUMIGACION

(6/mm/aaaa) 8/03/2024

FUMINSECT

CONCEPTO
SANITARIO

FAVORABLE

DEL CONCEPTO

FECHA 28/1172023
EMPRESA (ddwrvaaaa)

FECHA UNO (1) LAVADO DE TANQUE DE

FECHA DOS (2) LAVADO DE TANQUE DE

FECHA DOS (2) DE FUMIGACION

(dd/mm/aaaa)

FL

SANITARIO

AGUA (ddmm/aaaa) 80312024

EMPRESA

FUMINSECT

FAVORABLE

FECHA DEL CONCEPTO 1172024
EMPRESA (ddmmvassa)

CONCEPTO
SANITARIO

FAVORABLE

FECHA DEL CONCEPTO 28112023
EMPRESA (ddmm/asaa)

AGUA (dd/mmvaaaa)

FL

SANITARIO

FAVORABLE

1172024

EMPRESA (ddmevanss)
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'Y £ Y FIRMA CADA MEB
Nombre Profesional b | Q Firma e ‘W e
0]

Nombre Profesional /t Fuma J

Nombre Profesional Fima

Nombre Profesional Firma

Nombre Profesional Fima Fleme AR,
Nombre Profesional Firma Firma

Nombre Profesional Firma Flima

Nombre Profesional Firma Fiuma

Nombre Profesional Firma Fuma

Nombre Profesional Firma. Flima

Nombre Profesional Firma Fime ——
[Nomre Profesionat Firma Fluma R
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= = AU " - Coman FORPRS 252
w? SRR s
ot FORMATO INSBPECCION PLAN DE MUESTREO PORCIONES SERVIDAS ;;7;‘;,2:;" LTI -
SUB! ECCIO OC, [bonn:1 089
DIRE! ION L AL /
LOCALIDAD" —f KENNEDY SERVICIO SOCIAL COMEDOR COCINA POPULAR UNIDAD OPERATIVA SAUCEDAL FECHA DE EVALUACION 270202
(DO/MM/AAAA) 025
CODIGO SIRBE
COBERTURA ATENDIDA ROL O CARGO -
. UNIDAD 113876 NOMBRE DEL PROFESIONAL ANDREA R
HOY: OPERATIVA: EVALUADOR: ONDON suseogn,vsrgftm NUTRICIONISTA
I
- el
|
TIEMPO DE COMIDA A NUMERO DE ) ‘
VERIFICAR: ALMUERZO MENU: 4 NUMERO DE MUESTRAS | ResuLTaoo
|
|
| |
NUMERO PESO O T T T T T I T |
AR | oraloe MENU MENU VOLUMEN | [TEMS QUE MMM | o |
EVALUADO | MUESTRAS | PROGRAMADO | REALIZADO | SERvibo | EVALUANLA | 1 | 2 | 3 | 4 | 5 | 6 7 8 | o | 10 11 [ 12| 13| 14| 15| 18| 17 18| 19| 26 | CUMPLE | . um e |
A EVALUAR esTaBLECIDO | VERIFICACION | | | |
reooT i — -
Mix de pechuga | Mix de pechuga VOLUMEN 7|7 (73| 3| 3a|n 73 73 | I
AR g b [~PORCENTAJE 7 f
> 14 AROS 8 (corazén, higado | (corazédn, higado 73 104 | 108,2| 100 | 1 | ‘ 5
i N o g ADECUACION i 00| 100 [ 100 [ 100 | 100 | ! ‘
trozos rozos cauricacioN | 3 | 3 [ 3 | 3| s [ 3] 3 [ kR | |
revoo
VOLUMEN 185 | 181 | 161 | 181 [ 181 | 181 | 181 | 161
> 14 AROS [ Arroz con perejil | Arroz PORCENTAJE
perej con perejil 181 ADECUACION | 102:5| 100 | 100 | 100 | 100 | 100 | 100 | 100 3
CALIFICACION | 1 3 3 3 3 3 3 3 j l !
reooT
VOLUMEN 76 | 85 | 85 | 85 | 85 | 85 88 85
> 14 AROS s Verduras Verduras PORCENTAJE |
e Campesinas 85 ADEGUACION | 84 | 100| 100 | 100 | 100 | 100 | 100 | 100 | |
CALIFICACION 3 3 3 3 3 3 3 3 l | I !
VOLUMEN 86 | 65 | 68 | 88 | 83 | 68 86 86
Papa Criolla | Papa Criolla "PORCENTAJE
> 14 ANOS 8 Ch da c ada e8 ADECUACION 100 | 98,48 100 100 | 9545 100 100 101,58 , ; !
CALIFICACION | 3 3 3 3 3 3 3 3 I | f
VOLUMEN 270 | 270 | 270 | 270 | 270 | 270 | 270 | 270
PORCENTAJE T
> 14 AROS [ Sopa de Patacén | Sopa de Patacén 270 ADECUACION | 100 | 100 | 100 | 100 | 100 | 100 | 100 | 100
CAUFICACION | 3 | 3 [ 3 | 3| 3| 3 3 3 ; } | |
VOLUMEN 300 | 300 | 300 | 300 | 300 | 300 | 300 | 300
PORCENTAJE
> 14 ANOS 8 Jugo de fresas | Jugo de fresas 300 ADEGUACION 100 | 100 [ 100 | 100 | 100 [ 100 100 100
CALFICACION | 3 | 3 | 3 | 3 | 3 | s 3 3 I I l
= | S S S —
Manzana en Manzana en LVOLUMEN | /64 |84 | Bl oa ] 84 | & o o | i |
1rozos con Queso | trozos con queso PORCENTAJE :
> 14 ANOS [} doble Gemaen | dobls cerna an 84 ADECUACION 100 | 100 | 100 | 100 | 100 | 100 100 100 ‘ |
porcion poreidn cauFicacion | 3 | 3 | 3| s | 3| s 3 | 3 ] I i [ i I :
i
Para diligenciar este documento tenga en cuenta las siguientes convenciones y marque en calificacién el nimero correspondiente: Marque (3) CUMPLIMIENTO (1) NO CUMPLIMIENTO
OBSERVACIONES:
FIRMA QUIEN DA O RECIBE LA FIRMA PROFESIONAL QUE ANDREA RONDON HERRERA
INFORMACION: REALIZA LA VERIFICACION [\
ANDREA RONDON HERRERA ! S 1
NOMBRE(S) Y APELLIDO(S): e i NOMBRE A 0
CEDULA DE CIUDADANIA: CEDULA DE CIUDADANIA 1129512 425 N at \\\“0 \)
CARGO: COORDINADOR CARGO NUTRICIONISTA
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Cédigo: FOR-PSS-246
PROCESO PRESTACION DE SERVICIOS SOCIALES Versién: 1
ALCALDIAMATOR FORMATO EVALUACION DE CARACTERISTICAS ORGANOLEPTICAS Fecha: Memo 1202303942 - 20/12/2023
SECRETARIA DE INTEGRACION SOCIAL Péglna: 1dei
SUBDIRECCION LOCAL/LOCALIDAD: KENNEDY SERVICIO SOCIAL/MODALIDAD: COMEDOR COCINA POPULAR
UNIDAD OPERATIVA: SAUCEDAL
DIRECCION: CL 34A SUR 89C 08 TELEFONO: 3112099873
FECHA (dd/mm/aaaa): 27/02/2024 OPERADOR: LA SIEMBRA
ALIMENTO O ALIMENTO O
PREPARACION PREPARACION Muestra n° COLOR OLOR SABOR ASPECTO PROMEDIO CALIFICACION OBSERVACIONES
PROGRAMADA REALIZADA
Mix de pechugade [Mix de pechuga de pollo 1 7 7 7 7 7
pollo (corazén, higado|  (corazén, higado y 2 7 7 7 7 7 3 CUMPLE
y mollejas) entrozos |  mollejas) en trozos 3 = E = = 3
1 7 7 @ 7 7
Arroz con perejil Arroz con perejil 2 7 7 7 7 7 3 CUMPLE
3 7 7 7 7 7
1 7 7 7 7 7
Verduras
Campesinas Verduras Campesinas 2 7 7 7 7 7 3 CUMPLE
3 7 7 7 7 7
1 7 7 7 7 7
Papa Criolla
Chorreada Papa Criolla Chorreada 2 7 7 7 7 7 3 CUMPLE
3 7 7 7 7 7
1 7 7 7 7 7
Sopa de Patacén Sopa de Patacén 2 7 7 7 7 7 3 CUMPLE
3 7 7 7 7 7
1 7 7 7 7 7
Jugo de fresas Jugo de fresas 2 7 7 7 7 7 3 CUMPLE
3 7 7 7 7 7
Manzana en trozos | Manzana en trozos con 1 ! ‘ 7 L 7
con queso doble queso doble crema en 2 7 7 i/ 7 7 3 CUMPLE
crema en porclén porcién 3 7 7 7 7 7
OBSERVACIONES:
n o’ M/ /A
{25 B %
FIRMA PROFESIONAL : | S e pie FIRMA COORDINADOR O RESPONSABLE:
“drca . c'\of\‘ 0309%
NOMBRES Y APELLIDOS:ANDREA! QﬂWA RONDON HERRERA NOMBRES Y APELLIDOS: PAOLA GALLO
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