PROCESO PRESTACION DE SERVICIOS SOCIALES PARA LA INCLUSION SOCIAL Codigo: FOR-PSS-243
) PROCEDIMIENTO OPERACION ENTREGA DE APOYOS ALIMENTARIOS EN LOS SERVICIOS SOCIALES Version: 1
ALCALGA MAYOR Fecha: Memo INT 2019043566 - 10/10/2019
D€ BOGOTA D.C. FORMATO PREPARACION DE ALIMENTOS ccha Memo
SECHE TARIA DE INTFGRACION SOCIAL Pégina: 1 de 1
SUBDIRECCION LOCAL / LOCALIDAD: VEREDA EL MORTINO SERVICIO SOCIAL: SERVICIO INTEGRAL DE BIENESTAR Y CUIDADO DE PERSONAS MAYORES UNIDAD OPERATIVA: HOGAR NAZARETH ZIPAQUIRA
RESPONSABLE: OLGA PATRICIA PARRA OPERADOR: FUNDACION HOGAR SAN FRANCISCO DE ASIS
ALIMENTO EN PROCESO COCCION ALIMENTO TERMINADO
TEMPERATURA
LAVADO DESINFECCION COCCION ALIMENTO
TERMINADO ] coLor | oLoR | saBoR | aspecTo | AcEPTABILIDAD
PESO BRUTO| PESO NETO
FECHA TIEMPO DE NOMBRE NOMBRE
- OBSERVACIONES
(dd/mm/aaaa) COMIDA DE LA PREPARACION DEL ALIMENTO (emeilies) (@Emesilies FIEMROEN
lunidad) lunidad) MINUTOS
Sl NO Sl NO &l NO (RTERL R - -
o o Evalie | Evalie | Evalie | [ .
entre2y | entre2y |entre2y sl NO
o 0 0 entre 2y 10
1/11/2023 BEBIDA TINTO TINTO 1000 1000 X X X 60 70 64 10 8 9 8 x
1/11/2023 DESAYUNO COLADA DE FECULA LECHE 36000 36000] x X X 60 68 64 9 8 7 8 x
1/11/2023 DESAYUNO EMPAREDADO DE OUESO 12000 10800[ X X 70 72 66 8 8 8 8 X
1/11/2023 NUEVES BATIDO DE GUANABANA GUANABANA 8000 8000 X X X NA 3 4 9 9 9 9 X
1/11/2023 ALMUERZO | POLLO A LAS FINAS HIERBAS POLLO 20000 20000 X X X %0 78 70 8 8 8 9 X
1/11/2023 ALMUERZO ARROZ ATOMATADO ARROZ 9000 9000] X X X %0 75 65 8 9 9 8 x
1/11/2023 ALMUERZO VERDURA ORIENTAL VERDURA NA| NA[ X X X 80 3 4 9 9 8 8 X
1/11/2023 ALMUERZO PLATANO CON QUESO PLATANO MADURO 10000 10000[  x X X 75 72 65 9 9 7 9 X
1/11/2023 ALMUERZO SOPA DE AVENA AVENA NA| NA[ X x x 100 89 70 8 9 8 8 x
1/11/2023 ALMUERZO JUGO DE LULO LULO 16000 9000| x x 90 14 15 9 8 9 8 X
1/11/2023 ONCES PETO DULCE LECHE 36000 36000  x X X 60 68 64 9 8 7 8 x
1/11/2023 COMIDA CARNE DE RES RES 26600 20000 100 78 70 9 9 8 9 X
1/11/2023 COMIDA TAJADA DE AGUACTE AGUACATE 9000 9000] X X X %0 75 65 8 9 9 8 x
1/11/2023 COMIDA SOPA CARMELITA SOPA CARMELITA NA| NA[ x x x 100 89 70 8 g g g X
1/11/2023 COMIDA LECHE CALIENTE CON MIEL LECHE 36000 36000 x X X 60 68 64 9 g 7 8 X ~
RESPONSABLE DEL DILIGENCIAMIENTO

NOMBRES Y APELLIDOS COMPLETOS: JUAN CARLOS RUIZ TIPO DE DOCUMENTO: CEDULA DE CIUDADANIA N° de DOCUMENTO DE IDENTIDAD: 1072638190 CARGO: GASTRONOMO

OBJETIVO

Controlar y verificar los procesos de preparacion de los alimentos para garantizar la cantidad de alimentos por preparacion y la inocuidad del alimento que consumiran los participantes.

INSTRUCCIONES PARA EL DILIGENCIAMIENTO

Diligenciar:

Local/Localidad: sede de donde depende la unidad operativa, o localidad en donde esta ubicada la unidad operativa.

Senvicio Social : nombre del servicio social al cual corresponde la unidad operativa.
Unidad operativa. nombre de la unidad operativa donde se presta el servicio.
Coordinador o Responsable: nombres y apellidos del Coordinador o Responsable de la unidad operativa.

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

Fecha; dia mes y affo (ddimm/aaaa) en que se realiza la inspeccion del alimento.

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

Nombre de la preparacior

registre todas las preparaciones, excepto los alimentos de panaderia y similares (galletas, brevas con arequipe, bocadillo, ponqué

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 preparacin. 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:
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Peso bruto (gramos/litros/unidad): peso bruto (peso del alimento antes de ser pelado o prealistado para la preparacion) del alimento principal y/o de origen proteico (leche, huevos, cames y derivados lcteos) de una preparacion, si el alimento es prealistado en el 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 cascara, 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 (gramos/litros/unidad): peso neto (peso del alimento una vez haya sido pelado y esté listo para iniciar la preparacién) del alimento principal ylo de origen proteico (leche, huevos, cames y derivados I4cteos) 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.

Ahmenln en proceso; Verificar las etapas de las materias primas del producto a elaborar.
wado; marque con una (X) S! se efectu6 o NO lavado al alimento o preparaclcn
Desinfeccion marque con una (X) si se efectu6 o NO el

para el alimento o ademés de realizarlo en las dosificaciones correspondientes.
iarque con una (X) SI se realizo o NO procedimiento de coccion, de acuerdo al tipo de alimento y en los tiempo establecidos. Para la coccion aplica para la preparacion y no para cada ingrediente, por tanto se escribe una X al frente del primer alimentos que hace parte de la preparacion, lo cual daré por entendido que

Coccidy
esa preparacion fue sometida o no a coccion.

Cocci6n tiempo en minutos: registre el tiempo que se invirti6 en realizar la preparacion, solo aplica para los alimentos que fueron cocidos, para los alimentos que no como quesos, productos de panaderfa y similares se registrara N.A.

Temperatura alimento terminados 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 tomaré dos horas después en los servicios en donde el tiempo de servido oscile entre dos o tres horas como en Comedores,
para los dems servicios al inicio de servido y antes de finalizar servido), tomada de la olla o recipiente antes de servir un nuevo plato. Aplica para los productos que la requieran. EscribaN.A Cuando el alimento o preparacion no lo requiera, ejemplo productos de panaderfa.

Alimento : evalie las dela 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 deberé realizarla el responsable de la
unidad operativa 0 a quien delegue de la SDIS, el tamafio de la muestra es de una cucharada mediana a ras de cada preparacion, peso promedio 10 gramos 0 10 ¢

EI ASPECTO es la suma de la textura y el color, en ella se define si el alimento resulta agradable al paladar y a la vista.

El diligenciamiento lo realizaré el personal de acuerdo a la calificaci porla persona que hagala prueba.

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 debera ser desnaturalizado de acuerdo al protocolo de desnaturalizacién y reemplazado de acuerdo a indicacion del profesional en nutricion a cargo de la unidad

operativa.
Observaciones: la persona responsable realizara si requiere, notas aclaratorias referentes a la inspeccion del alimento.
Responsable del diligenciamiento: nombres y apellidos en letra legible, tipo de documento, ejemplo: CC/CE. Nimero de documento y cargo de la persona encargada de registrar la informacion.

| Yt
NOMBRES Y APELLIDOS COMPLETOS : JUAN CARLOS RUIZ TIPO DE DOCUMENTO:C.C. No de DOCUMENTO DE IDENTIDAD: 1072638190 CARGO: GASTRONOMO Wit

NOMBRES Y APELLIDOS COMPLETOS: NUBIA ARENAS TIPO DE DOCUMENTO : C.C No de DOCUMENTO DE IDENTIDAD: 35423439 CARGO: NUTRICIONISTA

NOMBRES Y APELLIDOS COMPLETOS: PAULINA BARACALDO TIPO DE DOCUMENTO : C.C No de DOCUMENTO DE IDENTIDAD: 1075683370 CARGO: NUTRICIONISTA

NOMBRES Y APELLIDOS COMPLETOS: OLGA PATRICIA PARRADA AREVALO TIPO DE DOCUMENTO : C.C No de DOCUMENTO DE IDENTIDAD: 20759202 CARGO: COORDINADORA 013@




PROCESO PRESTACION DE SERVICIOS SOCIALES PARA LA INCLUSION SOCIAL Cédigo: FOR-PSS-243
PROCEDIMIENTO OPERACION ENTREGA DE APOYOS ALIMENTARIOS EN LOS SERVICIOS SOCIALES Version: 1
ALCALOO MR Fecha: Memo INT 2019043566 - 10/10/2019
DR BOGETA D.C FORMATO PREPARACION DE ALIMENTOS
ek TARIA DE INTE GRACION SOCIAL Pagina: 1 de 1
SUBDIRECCION LOCAL / LOCALIDAD: VEREDA EL MORTINO SERVICIO SOCIAL: SERVICIO INTEGRAL DE BIENESTAR Y CUIDADO DE PERSONAS MAYORES UNIDAD OPERATIVA: HOGAR NAZARETH ZIPAQUIRA
(O RESPONSABLE: OLGA PATRICIA PARRA OPERADOR: FUNDACION HOGAR SAN FRANCISCO DE ASIS
ALIMENTO EN_PROCESO 'COCCION 'ALIMENTO TERMINADO
TEMPERATURA
LAVADO DESINFECCION COCCION ALIMENTO
TERMINADO ] coLor | oLoR | saBoR | aspecTo | AcEPTABILIDAD
Feca | TEMPODE Nowere W |t o Tievpoen OBSERVACIONES
(dd/mm/aaaa) COMIDA DE LA PREPARACION DEL ALIMENTO g g
Junidad) Junidad) minutos [ | aad
El NO El NO sl NO . .
o L] Evalie | Evalie | Evalte | _ .
entre2y | entre2y |entre2y sl NO
o 0 10 |entre2y10

AROMATICA DE HIERBAS

2/11/2023 BEBIDA NATURALES CON LULO Y AROMATICA 200 200 x x x 80 77 70 8 ° 8 ° x
JENGIBRE

2/11/2023 DESAYUNO CHOCOLATE EN LECHE LECHE 36000 36000] x X X 60 68 64 9 8 7 8 X
2/11/2023 DESAYUNO CALDO DE CARNE CARNE 26600 20000( X X X 76 76 74 9 o 9 ° X
2/11/2023 NUEVES SORBETE DE CURUBA CURUBA 36000 36000] x X X 60 68 64 9 8 7 8 X
2/11/2023 ALMUERZO ALBONDIGAS CARNE DE RES 20000 20000| X X X 90 78 70 8 8 8 9 X
2/11/2023 ALMUERZO PASTA SPAGETTIS PASTA 9000 9000 x X X 90 75 65 8 9 9 8 X
2/11/2023 ALMUERZO ENSALADA ROJA REMOLACHA 10000 10000{  x X X 75 72 65 9 9 7 9 X
2/11/2023 ALMUERZO SOPA DE MENUDENCIAS POLLO NA| NA|  x X X 100 89 70 8 9 8 8 x
2/11/2023 ALMUERZO JUGO DE CURUBA CURUBA 16000 9000 x X X 90 14 15 9 8 9 8 X
2/11/2023 ONCES AGUADE PANELA CON QUESO PANELA 3840 3840 X X x %0 1 % 9 9 9 9 |x

COMPOTADE MANZANAY | COMPOTA DE MANZANA Y
2/11/2023 ONCES X X X 9 9 9 9 X

BANANO BANANO 12000 9000 60 78 67

2/11/2023 COMIDA PESCADO PESCADO 20000 20000| X X X 90 78 70 8 8 8 9
2/11/2023 COMIDA CALABAZA GUISADA CALABAZA NA| NA|  x X X 90 78 71 8 9 9 9 X
2/11/2023 COMIDA ARROZ AL CILANTRO ARROZ 9000 9000[ x x x 90 75 65 8 9 9 8 x

AROMATICA DE HIERBAS
2/11/2023 COMIDA 8 9 8 9

NATURALES CON MORA AROMATICA 200 200  x x x 80 77 70 x \

RESPONSABLE DEL DILIGENCIAMIENTO:

NOMBRES Y APELLIDOS COMPLETOS: JUAN CARLOS RUIZ TIPO DE DOCUMENTO: CEDULA DE CIUDADANIA N° de DOCUMENTO DE IDENTIDAD: 1072638190 CARGO: GASTRONOMO
OBJETIVO

Controlar y verificar los procesos de preparacion de los alimentos para garantizar la cantidad de alimentos por preparacion y la inocuidad del alimento que consumirén los participantes.

INSTRUCCIONES PARA EL DILIGENCIAMIENTO

Diligenciar:

Local/Localidad: sede i iva de donde depende la unidad operativa, o localidad en donde esté ubicada la unidad operativa.
Servicio Social : nombre del servicio social al cual corresponde la unidad operativa.

Unidad operativa. nombre de la unidad operativa donde se presta el servicio.
Coordinador o Responsable: nombres y apellidos del Coordinador o Responsable de la unidad operativa.

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

Fecha:

diames y affo (dd/mmyaaaa) en que se realiza la inspeccion del alimento.

Tiempo de comida: registre el tiempo de comida al que corresponde la preparacion, ejemplo: desayuno, almuerzo, cena.
Nombre de la preparacion: registre todas las preparaciones, excepto los alimentos de panaderia y similares (galletas, brevas con arequipe, bocadilo, 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 preparacin. 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:
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Peso bruto (gramos/litros/unidad): peso bruto (peso del alimento antes de ser pelado o prealistado para la preparacion) del alimento principal y/o de origen proteico (leche, huevos, cames y derivados lacteos) de una preparacion, si el alimento es prealistado en el 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 cascara, 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 (gramos/litros/unidad): peso neto (peso del alimento una vez haya sido pelado y esté listo para iniciar la preparacion) del alimento principal ylo de origen proteico (leche, huevos, cames y derivados Iacteos) 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; Verificar las etapas de las materias primas del producto a elaborar.
Lavado. marque con una (X) S se efectud o NO lavado al alimento o preparacien

Desinfeccion: marque con una (X) si se efectu6 o NO el de ion para el alimento o ion, ademés de realizarlo en las dosificaciones correspondientes.

Coc iarque con una (X) SI se realizo o NO procedimiento de coccion, de acuerdo al tipo de alimento y en los tiempo establecidos. Para la coccion aplica para la preparacion y no para cada ingrediente, por tanto se escribe una X al frente del primer alimentos que hace parte de la preparacion, lo cual daré por entendido que
esa preparacion fue sometida o no a coccion.

Coccién tiempo en minutos: registre el tiempo que e invirti6 en realizar la preparacion, solo aplica para los alimentos que fueron cocidos, para los alimentos que no como quesos, productos de panaderfa y similares se registrara N.A.

Temperatura alimento terminados 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 tomaré dos horas después en los servicios en donde el tiempo de servido oscile entre dos o tres horas como en Comedores,
para los demés servicios al inicio de servido y antes de finalizar servido), tomada de la olla o recipiente antes de servir un nuevo plato. Aplica para los productos que la requieran. EscribaN.A Cuando el alimento o preparacion no lo requiera, ejemplo productos de panaderfa.

Alimento preparado: evalGe las fsti dela final, para COLOR, OLOR, SABOR, ASPECTO asi: (2) incomible; (3) Muy malo; (4) Malo; (5) No aceptable; (6) aceptable; (7) Bueno, esténdar; (8) Muy bueno (9) Excelente; (10) Excepcional. Esta prueba debera realizarla el responsable de la
unidad operativa 0 a quien delegue de la SDIS, el tamafio de la muestra es de una cucharada mediana a ras de cada preparacion, peso promedio 10 gramos 0 10 cc.

EI ASPECTO es la suma de Ia textura y el color, en ella se define si el alimento resuita agradable al paladar y a a vista

El diligenciamiento lo realizaré el personal de acuerdoa la por la persona que hagala prueba.

Aceptabilidad: marque con una (X) si el alimento terminado es aceptado 0 no aceptado. Si el alimento no es aceptado porque no es apto para el consumo, este debera 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 nombres y apellidos en letra legible, tipo de documento, ejemplo: CC/CE. Nmero de documento y cargo de la persona encargada de registrar la informacion.

NOMBRES Y APELLIDOS COMPLETOS : JUAN CARLOS RUIZ TIPO DE DOCUMENTO:C.C. No de DOCUMENTO DE IDENTIDAD: 1072638190 CARGO: GASTRONOMO

NOMBRES Y APELLIDOS COMPLETOS: NUBIA ARENAS TIPO DE DOCUMENTO : C.C No de DOCUMENTO DE IDENTIDAD: 35423439 CARGO: NUTRICIONISTA

NOMBRES Y APELLIDOS COMPLETOS: PAULINA BARACALDO TIPO DE DOCUMENTO : C.C No de DOCUMENTO DE IDENTIDAD: 1075683370 CARGO: NUTRICIONISTA

NOMBRES Y APELLIDOS COMPLETOS: OLGA PATRICIA PARRADA AREVALO TIPO DE DOCUMENTO : C.C No de DOCUMENTO DE IDENTIDAD: 20759202 CARGO: COORDINADORA QL‘(}CFP




PROCESO PRESTACION DE SERVICIOS SOCIALES PARA LA INCLUSION SOCIAL Codigo: FOR-PSS-243
PROCEDIMIENTO OPERACION ENTREGA DE APOYOS ALIMENTARIOS EN LOS SERVICIOS SOCIALES Version: 1
ALCALGA MAYOR Fecha: Memo INT 2019043566 - 10/10/2019
D€ BOGOTA D.C. FORMATO PREPARACION DE ALIMENTOS ccha Memo
SECHE TARIA DE INTFGRACION SOCIAL Pégina: 1 de 1
SUBDIRECCION LOCAL / LOCALIDAD: VEREDA EL MORTINO SERVICIO SOCIAL: SERVICIO INTEGRAL DE BIENESTAR Y CUIDADO DE PERSONAS MAYORES UNIDAD OPERATIVA: HOGAR NAZARETH ZIPAQUIRA
P RESPONSABLE: OLGA PATRICIA PARRA OPERADOR: FUNDACION HOGAR SAN FRANCISCO DE ASIS
ALIMENTO EN_PROCESO COCCION ALIMENTO TERMINADO
TEMPERATURA
LAVADO DESINFECCION COCCION ALIMENTO
TERMINADO ] coLor | oLoR | saBoR | aspecTo | AcEPTABILIDAD
PESO BRUTO| PESO NETO
FECHA TIEMPO DE NOMBRE NOMBRE
- OBSERVACIONES
(dd/mm/aaaa) COMIDA DE LA PREPARACION DEL ALIMENTO (emeilies) (@Emesilies FIEMROEN
lunidad) lunidad) MINUTOS
Sl NO Sl NO &l NO (RTERL R - -
o o Evalie | Evalie | Evalie | [ .
entre2y | entre2y |entre2y sl NO
o 0 0 entre 2y 10

3/11/2023 BEBIDA TINTO TINTO 1000 1000 X X X 60 70 64 10 8 9 8 x

3/11/2023 DESAYUNO TE EN LECHE LECHE 20000 3000) X X X 60 68 60 9 8 7 8 X

3/11/2023 NUEVES CALDO DE PAPA CON CARNE CARNE DE RES 36000, 36000 X x x 60 68 64 9 8 7 8 x

3/11/2023 ALMUERZO FILETE DE PESCADO PESCADO 26600 20000 100 78 70 9 9 8 9 X

3/11/2023 ALMUERZO ARROZ CON AJONJOLI ARROZ 9000 9000] X X X %0 75 65 ] 9 9 8 x

3/11/2023 ALMUERZO ENSALADA ENSALADA NA| NA[ X x x 80 11 14 9 9 8 8 x

3/11/2023 ALMUERZO PAPA CRIOLLA PAPA CRIOLLA 10800 10800[  x X X 80 70 67 ] 9 9 9 x

3/11/2023 ALMUERZO SANCOCHITO SANCOCHITO NA| NA[ X X X 100 89 70 ] 9 8 8 x

3/11/2023 ALMUERZO LIMONADA LIMON 16000 9000| x x 90 14 15 9 8 9 8 X

3/11/2023 ONCES SORBETE DE GUIANABANA LECHE 36000 36000  x X X 80 80 72 ] 9 9 8 x

3/11/2023 COMIDA CARNE DE CERDO MECHADA CERDO 20000 20000 X X X %0 78 70 ] 8 8 9 X

3/11/2023 COMIDA TAJADA DE AGUACATE TAJADA DE AGUACATE 12000 12000[ X X X NA 2 3 ] 8 9 9 x

3/11/2023 COMIDA ARROZ CON ESPINACA ARROZ 9000 9000] X X X %0 75 65 ] 9 9 8 x

3/11/2023 COMIDA SOPA DE PATACON PLATANO VERDE NA| NA[ X X X 100 89 70 8 9 8 8 x

AROMATICA DE HIERBAS
9 8 9
3/11/2023 COMIDA NATURALES CON FRESA AROMATICAS 200 200 x x x 80 77 70 8 x

RESPONSABLE DEL DILIGENCIAMIENTO:

NOMBRES Y APELLIDOS COMPLETOS: JUAN CARLOS RUIZ TIPO DE DOCUMENTO: CEDULA DE CIUDADANIA N° de DOCUMENTO DE IDENTIDAD: 1072638190 CARGO: GASTRONOMO

OBJETIVO

Controlar y verificar los procesos de preparacion de los alimentos para garantizar la cantidad de alimentos por preparacion y la inocuidad del alimento que consumiran los participantes.

INSTRUCCIONES PARA EL DILIGENCIAMIENTO

Diligenciar:
Localll ocalidad: sede de donde depende la unidad operativa, o localidad en donde est4 ubicada la unidad operativa.

Servicio Social : nombre del servicio social al cual corresponde la unidad operativa.

Unidad operativa. nombre de la unidad operativa donde se presta el servicio.

Coordinador o Responsable; nombres y apellidos del Coordinador o Responsable de la unidad operativa.

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

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

diames y afio (dd/mm/aaaa) en que se realiza la inspeccion del alimento.

Nombre de la preparacion: registre todas las preparaciones, excepto los alimentos de panaderia y similares (galletas, brevas con arequipe, bocadillo, pongués, 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 ningdn ingrediente, registre de nuevo el mismo nombre de la preparacion. En las sopas o cremas solo registre el proteico que llevala 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:

veso veso
FECHA [ TIEMPO DE| NOMBRE NOMBRE | pruto [PESONETO) FECHA | TIEMPO DE | NOMBRE NOMBRE | gruto [PESONETO
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17 M Y oo ey E S T T oo =y
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1uouzois | ews [Erssadado s Joweso RS oozois | coma[espagoee R
e e e T S e s | o [wcrgean v |rowica] oo
woszots | Ao |wrezconenein|aor ERES e e e e
e e o R woois | cemm [wosemarge  |varao | w0 | ameo
o
[a— A —
1wouzois | Ao [Ersaada s (572359 |0 apica o apLca wovzoms | coma (3 cuemco de |0 APLCA N0 Arca
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T Y Y T L 0 | o TS |G Jawor conecteJaner FCCom
1092019 | Ao [sovetedeman |ucreemen] soo0 | s wooz0is | cema|orcontecheJischeemes] o500 | _esi0

Peso bruto (gramos/litros/unidad): peso bruto (peso del alimento antes de ser pelado o prealistado para la preparacion) del alimento principal y/o de origen proteico (leche, huevos, cames y derivados lcteos) de una preparacion, i el alimento es prealistado en el 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 entraday salida de alimentos. Para los huevos registre el total de unidades utilizadas con cascara, 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 (gramos/litros/unidad): peso neto (peso del alimento una vez haya sido pelado y esté listo para iniciar la preparacion) del alimento principal ylo de origen proteico (leche, huevos, cames y derivados Iacteos) que va a ser parte de una preparacion. Paralos 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; Verificar las etapas de las materias primas del producto a elaborar.

Lavado: marque con una () SI se efectud o NO lavado al alimento o preparacion

Desinfeccion: marque con una (X) si se efectu6 o NO el de para el alimento o ademés de realizarlo en las dosificaciones correspondientes.

Coccién:marque con una (X) Sl se realiz6 0 NO procedimiento de coccion, de acuerdo al tipo de alimento y en los tiempo establecidos. Para la coccion aplica parala preparacion y no para cada ingrediente, por tanto se escribe una X al frente del primer alimentos que hace parte de la preparacion, lo cual dar por entendido que
esa preparacion fue sometida o no a coccion.

Coccién tiempo en minutos: registre el tiempo que se invirtié en realizar la preparacion, solo aplica para los alimentos que fueron cocidos, para los alimentos que no como quesos, productos de panaderia 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,
paralos demés servicios al inicio de servido y antes de finalizar servido), tomada de la olla o recipiente antes de servir un nuevo plato. Aplica para los productos que la requieran. EscribaN.A Cuando el alimento o preparacion no lo requiera, ejemplo productos de panaderia.

Alimento preparado: evalGe las dela final, para COLOR, OLOR, SABOR, ASPECTO asi: (2) incomible; (3) Muy malo; (4) Malo; (5) No aceptable; (6) aceptable; (7) Bueno, esténdar; (8) Muy bueno (9) Excelente; (10) Excepcional. Esta prueba debera realizarla el responsable de la
unidad operativa 0 a quien delegue de la SDIS, el tamafio de la muestra es de una cucharada mediana a ras de cada preparacion, peso promedio 10 gramos 0 10 cc.

EI ASPECTO es la suma de la textura y el color, e ella se define si el alimento resulta agradable al paladar y a la vista,

El diligenciamiento lo realizaré el personal de acuerdoa la 6 por la persona que hagala prueba.

Aceptabilidad: marque con una (X) si el alimento terminado es aceptado 0 no aceptado. Si el alimento no es aceptado porque no es apto para el consumo, este debera ser desnaturalizado de acuerdo al protocolo de desnaturalizacion y reemplazado de acuerdo a indicacion del profesional en nutricion a cargo de la unidad
operativa.

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

del

nombres y apellidos en letra legible, tipo de documento, ejemplo: CC/CE. Ntimero de documento y cargo de la persona encargada de registrar a informacion.

| A
NOMBRES Y APELLIDOS COMPLETOS : JUAN CARLOS RUIZ TIPO DE DOCUMENTO:C.C. No de DOCUMENTO DE IDENTIDAD: 1072638190 CARGO: GASTRONOMO";{M?“W

NOMBRES Y APELLIDOS COMPLETOS: NUBIA ARENAS TIPO DE DOCUMENTO : C.C No de DOCUMENTO DE IDENTIDAD: 35423439 CARGO: NUTRICIONISTA"

NOMBRES Y APELLIDOS COMPLETOS: PAULINA BARACALDO TIPO DE DOCUMENTO : C.C No de DOCUMENTO DE IDENTIDAD: 1075683370 CARGO: NUTRICIONISTA | ’“ \ ax

NOMBRES Y APELLIDOS COMPLETOS: OLGA PATRICIA PARRADA AREVALO TIPO DE DOCUMENTO : C.C No de DOCUMENTO DE IDENTIDAD: 20759202 CARGO: COORDINADORA 015{?




PROCESO PRESTACION DE SERVICIOS SOCIALES PARA LA INCLUSION SOCIAL Cédigo: FOR-PSS-243
PROCEDIMIENTO OPERACION ENTREGA DE APOYOS ALIMENTARIOS EN LOS SERVICIOS SOCIALES Version: 1
ALCALOO MR Fecha: Memo INT 2019043566 - 10/10/2019
DR BOGETA D.C FORMATO PREPARACION DE ALIMENTOS e oo
ek TARIA DE INTE GRACION SOCIAL Pagina: 1 de 1
SUBDIRECCION LOCAL / LOCALIDAD: VEREDA EL MORTINO SERVICIO SOCIAL: SERVICIO INTEGRAL DE BIENESTAR Y CUIDADO DE PERSONAS MAYORES UNIDAD OPERATIVA: HOGAR NAZARETH ZIPAQUIRA
P RESPONSABLE: OLGA PATRICIA PARRA OPERADOR: FUNDACION HOGAR SAN FRANCISCO DE ASIS
ALIMENTO EN_PROCESO 'COCCION 'ALIMENTO TERMINADO
TEMPERATURA
LAVADO DESINFECCION COCCION ALIMENTO
TERMINADO | color | oLorR | saBOR | AspecTo | AcEPTABILIDAD
(dd/mm/aaaa) COMIDA DE LA PREPARACION DEL ALIMENTO g g
lunidad) Junidad) MINUTOS | o | Emac
El NO El NO sl NO . .
o L] Evalie | Evalie | Evalie | [ .
entre2y | entre2y |entre2y sl NO
i ) o [entre2y10
AROMATICA DE HIERBAS
4111/2023 BEBIDA NATURALES CON MORA Y AROMATICAS 200! 200! x x x 80 77 70 8 9 8 9 X
CANELA

4/11/2023 DESAYUNO COLADA DE HARINA LECHE 3840 3840 X X X 90 14 %0 9 9 9 9 X

471112023 DESAYUNO HUEVOS REVULETOS HUEVOS 36000 36000 x X X 60 68 64 9 8 7 8 X

4/11/2023 NUEVES PATILLA PATILLA NA| NA|  x X X 60 NA NA 9 9 9 9

4/11/2023 ALMUERZO CERDO GUISADO CERDO 12000 12000 X X X 40 14 80 9 9 9 9

4/11/2023 ALMUERZO ARROZ ZANAHORIA ARROZ NA| NA|  x X X 80 1 14 9 9 8 8 x

4/11/2023 ALMUERZO GUACAMOLE AGUACTE 10800 10800| x X X 80 70 67 8 9 9 9 X

4/11/2023 ALMUERZO JUGO DE PIRA PINA 16000 9000 x X X 90 14 15 9 8 9 8 X

4/11/2023 ONCES SORBETE DE MANGO LECHE 36000 36000] x X X 60 68 64 9 8 7 8 X

4/11/2023 COMIDA RES AL CILANTRO RES 26600 20000| X X X 76 76 74 9 9 9 9 X

4/11/2023 COMIDA SPAGETTIS PASTA NA| NA|  x X X 60 72 66 8 9 8 8 x

4/11/2023 COMIDA POTECA DE AHUYAMA AHUYAMA 9000 9000 x x x 90 75 65 8 9 9 8 x

AROMATICA DE HIERBAS
4111/2023 COMIDA NATURALES CON MORA Y/ AROMATICAS 36000 36000 x x x 60 68 64 9 8 7 8 X
CANELA

RESPONSABLE DEL DILIGENCIAMIENTO:

NOMBRES Y APELLIDOS COMPLETOS: JUAN CARLOS RUIZ

TIPO DE DOCUMENTO: CEDULA DE CIUDADANIA

N° de DOCUMENTO DE IDENTIDAD: 1072638190 CARGO: GASTRONOMO

OBJETIVO

Controlar y verificar los procesos de preparacion de los alimentos para garantizar la cantidad de alimentos por preparacion y la inocuidad del alimento que consumirén los participantes.

INSTRUCCIONES PARA EL DILIGENCIAMIENTO

Diligenciar:

Local/Localidad: sede

Servicio Social : nombre del servicio social al cual corresponde la unidad operativa.
Unidad operativa. nombre de la unidad operativa donde se presta el servicio.
Coordinador o Responsable: nombres y apellidos del Coordinador o Responsable de la unidad operativa.

de donde depende la unidad operativa, o localidad en donde esta ubicada la unidad operativa.

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

Eecha: dia mes y affo (ddimm/aaaa) en que se realiza la inspeccion del alimento.

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

Nombre de la preparacior

registre todas las preparaciones, excepto los alimentos de panaderia y similares (galletas, brevas con arequipe, bocadillo, ponqué

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 preparacin. 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:
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Peso bruto (gramos/litros/unidad): peso bruto (peso del alimento antes de ser pelado o prealistado para la preparacion) del alimento principal y/o de origen proteico (leche, huevos, cames y derivados lcteos) de una preparacion, i el alimento es prealistado en el momento de la recepcion y aimacenamiento 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 cascara, 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 (gramos/litros/unidad): peso neto (peso del alimento una vez haya sido pelado y esté listo para iniciar la preparacion) del alimento principal ylo de origen proteico (leche, huevos, cames y derivados Iacteos) 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; Verificar las etapas de las materias primas del producto a elaborar.
Lavado: marque con una (X) SI se efectud o NO lavado al alimento o preparacion

Desinfeccién: marque con una (X) si se efectu6 o NO el de para el alimento o ademés de realizarlo en las dosificaciones correspondientes.

Coccidr

ci
esa preparacion fue sometida o no a coccion.

Cocci6n tiempo en minutos: registre el tiempo que se invirti6 en realizar la preparacion, solo aplica para los alimentos que fueron cocidos, para los alimentos que no como quesos, productos de panaderfa y similares se registrara N.A.

arque con una (X) SI se realizo o NO procedimiento de coccion, de acuerdo al tipo de alimento y en los tiempo establecidos. Para la coccion aplica para la preparacion y no para cada ingrediente, por tanto se escribe una X al frente del primer alimentos que hace parte de la preparacion, lo cual daré por entendido que

Temperatura alimento terminados 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 tomaré dos horas después en los servicios en donde el tiempo de servido oscile entre dos o tres horas como en Comedores,
para los demés servicios al inicio de servido y antes de finalizar servido), tomada de la olla o recipiente antes de servir un nuevo plato. Aplica para los productos que la requieran. EscribaN.A Cuando el alimento o preparacion no lo requiera, ejemplo productos de panaderfa.

Alimento preparado: evalle las

dela

unidad operativa o a quien delegue de la SDIS, el tamaio de la muestra es de una cucharada mediana a ras de cada preparacion, peso promedio 10 gramos o 10 cc.
EI ASPECTO es la suma dela textura y el color, en ella se define si el alimento resulta agradable al paladar y a la vista.
6 por la persona que haga la prueba.

El diligenciamiento lo realizara el personal

de acuerdo ala

final, para COLOR, OLOR, SABOR, ASPECTO asi: (2) incomible; (3) Muy malo; (4) Malo; (5) No aceptable; (6) aceptable; (7) Bueno, esténdar; (8) Muy bueno (9) Excelente; (10) Excepcional. Esta prueba debera realizarla el responsable de la

Aceptabilidad: marque con una (X) si el alimento terminado es aceptado 0 no aceptado. Si el alimento no es aceptado porque no es apto para el consumo, este debera ser desnaturalizado de acuerdo al protocolo de desnaturalizacion y reemplazado de acuerdo a indicacion del profesional en nutricion a cargo de la unidad

operativa.

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

del

nombres y apellidos en letra legible, tipo de documento, ejemplo: CC/CE. Ntimero de documento y cargo de la persona encargada de registrar la informacion.

/
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PROCESO PRESTACION DE SERVICIOS SOCIALES PARA LA INCLUSION SOCIAL Codigo: FOR-PSS-243
PROCEDIMIENTO OPERACION ENTREGA DE APOYOS ALIMENTARIOS EN LOS SERVICIOS SOCIALES Version: 1
ALCALOO MR Fecha: Memo INT 2019043566 - 10/10/2019
D€ BOGOTA D.C. FORMATO PREPARACION DE ALIMENTOS ccha Memo
SECHE TARIA DE INTFGRACION SOCIAL Pégina: 1 de 1
SUBDIRECCION LOCAL / LOCALIDAD: VEREDA EL MORTINO SERVICIO SOCIAL: SERVICIO INTEGRAL DE BIENESTAR Y CUIDADO DE PERSONAS MAYORES UNIDAD OPERATIVA: HOGAR NAZARETH ZIPAQUIRA
Jo RESPONSABLE: OLGA PATRICIA PARRA OPERADOR: FUNDACION HOGAR SAN FRANCISCO DE ASIS
ALIMENTO EN PROCESO COCCION ALIMENTO TERMINADO
TEMPERATURA
LAVADO DESINFECCION COCCION ALIMENTO
TERMINADO | color | oLorR | saBOR | AspecTo | AcEPTABILIDAD
PESO BRUTO| PESO NETO
FECHA TIEMPO DE NOMBRE NOMBRE
- OBSERVACIONES
(dd/mm/aaaa) COMIDA DE LA PREPARACION DEL ALIMENTO (emeilies) (@Emesilies FIEMROEN
lunidad) lunidad) MINUTOS
Sl NO Sl NO &l NO (RTERL R - -
o o Evalie | Evalie | Evalie | [ .
entre2y | entre2y |entre2y sl NO
o 0 0 entre 2y 10
5/11/2023 BEBIDA TINTO TINTO 1000 1000! X X X 60 70 64 10 8 9 8
5/11/2023 DESAYUNO COLADA HARINA LECHE 36000 36000] x X X 60 68 64 9 8 7 8
5/11/2023 DESAYUNO TAMAL TAMAL 17600 14000 X X X 70 69 62 9 8 8 ) X
5/11/2023 DESAYUNO GRANADILLA GRANADILLA 12000 9000 X X X 60 78 67 9 9 9 9 X
5/11/2023 NUEVES PAPAYA PAPAYA 36000 36000  x x x 60 68 64 9 8 7 8 X
5/11/2023 ALMUERZO CERDO Y RES CERDO Y RES 26600 20000 X X X 76 76 74 9 9 9 9 X
5/11/2023 ALMUERZO ARROZ BLANCO ARROZ 9000 9000] X X X %0 75 65 ] 9 9 8 x
5/11/2023 ALMUERZO COCIDO BOYACENSE COCIDO BOYACENSE NA| NA[ X X X 80 3 4 9 9 8 8 x
5/11/2023 ALMUERZO JUGO DE MORA MORA 10000 9000| x x 60 7 10 9 8 9 8 X
5/11/2023 ONCES COLADA FECULA FRESA 36000 36000  x X X 60 68 64 9 8 7 8 x
5/11/2023 COMIDA PECHUGA GRATINADA PECHUGA 20000 20000 x X X 25 67 66 9 9 8 8 x
5/11/2023 COMIDA ARROZ AL PEREJIL ARROZ 9000 9000] X X %0 75 65 ] 9 9 8 x
5/11/2023 COMIDA CUCHUCO DE MAIZ CUCHUCO DE MAIZ NA| NA[ X X X 100 89 70 8 9 8 8 x
5/11/2023 COMIDA AGUADEPANELA CON LECHE LECHE 200 200 x x x 80 77 70 8 9 8 9 x \

RESPONSABLE DEL DILIGENCIAMIENTO:

NOMBRES Y APELLIDOS COMPLETOS: JUAN CARLOS RUIZ

TIPO DE DOCUMENTO:

CEDULA DE CIUDADANIA

N° de DOCUMENTO DE IDENTIDAD: 1072638190

CARGO: GASTRONOMO

OBJETIVO

Controlar y verificar los procesos de preparacion de los alimentos para garantizar la cantidad de alimentos por preparacion y la inocuidad del alimento que consumiran los participantes.

INSTRUCCIONES PARA EL DILIGENCIAMIENTO

Diligenciar:
6n Local/Localidad: sede

Senvicio Social : nombre del servicio social al cual corresponde la unidad operativa.
Unidad operativa. nombre de la unidad operativa donde se presta el servicio.
Coordinador o Responsable; nombres y apellidos del Coordinador o Responsable de la unidad operativa.

de donde depende la unidad operativa, o localidad en donde esta ubicada la unidad operativa.

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

Fecha; dia mes y afio (ddimm/aaaa) en que se realiza la inspeccion del alimento.

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

Nombre de la preparacion: registre todas las preparaciones, excepto los alimentos de panaderia y similares (galletas, brevas con arequipe, bocadillo, pongués, 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 ningdn ingrediente, registre de nuevo el mismo nombre de la preparacion. En las sopas o cremas solo registre el proteico que llevala 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:
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Peso bruto (gramos/litros/unidad): peso bruto (peso del alimento antes de ser pelado o prealistado para la preparacion) del alimento principal y/o de origen proteico (leche, huevos, cames y derivados lcteos) de una preparacion, i el alimento es prealistado en el momento de la recepcion y aimacenamiento 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 cascara, 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 (gramos/litros/unidad):
diligenciada, escriba NO APLICA O NA. Ver ejemplo de la tabla anterior.

Alimento en proceso; Verificar las etapas de las materias primas del producto a elaborar.
Lavado: marque con una () SI se efectud o NO lavado al alimento o preparaclon
feccion; marque con una (X) si se efectud o NO el

Desi para el alimento o
Coc

esa preparacion fue sometida o no a coccion.

ademés de realizarlo en las dosificaciones correspondientes.
arque con una (X) SI se realiz6 o NO procedimiento de cocmn de acuerdo al tipo de alimento y en los tiempo establecidos. Parala coccion aplica para la preparacion y no para cada ingrediente, por tanto se escribe una X al frente del primer alimentos que hace parte de la preparacion, lo cual dara por entendido que

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

peso neto (peso del alimento una vez haya sido pelado y esté listo para iniciar la preparacion) del alimento principal /o de origen proteico (leche, huevos, cames y derivados I&cteos) que va a ser parte de una preparacion. Para los huevos no registre peso neto. Si la casilla no debe ser

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,
paralos demés servicios al inicio de servido y antes de finalizar servido), tomada de la olla o recipiente antes de servir un nuevo plato. Aplica para los productos que la requieran. EscribaN.A Cuando el alimento o preparacion no lo requiera, ejemplo productos de panaderia.

dela

Alimento preparado: evalle las

unidad operativa 0 a quien delegue de la SDIS, el tamaio de la muestra es de una cucharada mediana a ras de cada preparacion, peso promedio 10 gramos o 10 cc.
EI ASPECTO es Ia suma de Ia textura y el color, en ella se define si el alimento resulta agradable al paladar y ala vista

de acuerdo ala

El diligenciamiento lo realizara el personal

operativa.

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

del

por la persona que haga la prueba.

nombres y apellidos en letra legible, tipo de documento, ejemplo: CC/CE. Ntimero de documento y cargo de la persona encargada de registrar la informacion.

final, para COLOR, OLOR, SABOR, ASPECTO asi: (2) incomible; (3) Muy malo; (4) Malo; (5) No aceptable; (6) aceptable; (7) Bueno, esténdar; (8) Muy bueno (9) Excelente; (10) Excepcional. Esta prueba debera realizarla el responsable de la

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 debera ser desnaturalizado de acuerdo al protocolo de desnaturalizacin y reemplazado de acuerdo a indicacién del profesional en nutricién a cargo de la unidad

NOMBRES Y APELLIDOS COMPLETOS : JUAN CARLOS RUIZ TIPO DE DOCUMENTO:C.C. No de DOCUMENTO DE IDENTIDAD: 1072638190 CARGO: GASTRONOMO ~ 1/

NOMBRES Y APELLIDOS COMPLETOS: NUBIA ARENAS TIPO DE DOCUMENTO : C.C No de DOCUMENTO DE IDENTIDAD: 35423439 CARGO: NUTRICIONISTA

NOMBRES Y APELLIDOS COMPLETOS: PAULINA BARACALDO TIPO DE DOCUMENTO : C.C No de DOCUMENTO DE IDENTIDAD: 1075683370 CARGO: NUTRICIONISTA

NOMBRES Y APELLIDOS COMPLETOS: OLGA PATRICIA PARRADA AREVALO TIPO DE DOCUMENTO : C.C No de DOCUMENTO DE IDENTIDAD: 20759202 CARGO: COORDINADORA O%C(P
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Ve 1
FORVATO PREPARACON DE ALNENTOS il
SUBDIRECCION LOCAL /LOCALIDAD: VEREDA EL NORTIRO D BENESTAR ¥ CUDADO DE UNDAD OPERATIVA: HOGAR NAZARETH ZIPAQURA
COORDINADOR O RESPONSABLE: OLGA PATRICIA PARRA OPERADOR: FUKDACION HOGAR SAN FRANCISCO DE ASIS
ALMENTO EN_PROCESO. COCCION. ALIMENTO TERMINADO.
Lavaoo - cocoon
= || m=o ALMENTO TERMINADO
cotor oLor sason sspecto ACERTABLDAD
Fecin Nowere o | nero
servaco
ccmasey | TEMPO DECOMDA oE LA PREPARACIN oel wenTo . g oo
Gahnicad | oshmigad) | o o " B - mew | o
Evalio Evalte entre 2y 10 Evalie entre 2y 10 Evalte entre 2y 10 El NO
enie2y 10

wtas acaion ARCUATICA O HERBAS NSTURALES CON TOMATE D& sronaTCAS wo| | x x w n 0 o B s s «

sz oesavuo COLADA DE FECLLA DE MAIZ couon wo| o] x x x o s o 5 B B s x

EAE DESRG TveTes T i i i En ) w T T n

611112023 DESAYUNO (COMPOTA DE MANZANA MANZANA 12000| 9000| X X X 60 78 67 9 9 9 9 X

611112023 NUEVES PONQUE PONQUE 36000 36000 x x x 60 68 64 9 8 7 8 x

611112023 ALMUERZO (CARNE DE RES A LAS FINAS HIERBAS 20000| 20000| X X X 90 s 0 8 L 2 $ X

FR HuERS Ao w000l oooo] x x s % o 5 s s 0 0

611112023 ALMUERZO POTECA DE AHUYAMA AHUYAMA Na| Na| x x x 60 72 6 8 9 8 8 x

611112023 ALMUERZO PAPA CRIOLLA AL PEREJIL PAPA CRIOLLA 10000| 10000| x x x i3 2 65 9 9 7 9 x

611112023 ALMUERZO 'SOPA DE CUCHUCO DE TRIGO. CUCHUCO DE TRIGO Na| Na| x x x 100 89 70 8 9 8 8 x

iz AunERzS o waeo oo oo X % o m s 0 ® s s x

611112023 ONCES. L LECHE 36000 36000 x x x 60 68 64 9 8 7 8 x

611112023 COMIDA (CARNE DE CERDO GUISADA CARNE DE CERDO_ 20000| 20000| x x x 25 67 66 9 9 8 8 x

§/11/2023 COMIDA_ TOR HUY A [ [ x x x %0 78 7 [} 9 9 k] E3

61112023 COMIDA \RROZ AL PIMENTON. ARROZ_ 9000] 9000] X X X 90 75 85 8 9 9 8 X

sz conon LECHE CALIENTE CoN CAELA Lecre sooso]_soooo] « « 50 s ) 5 s B B «

RESPONSABLE DEL DILIGENCIAMENTO:
NOVGRES Y APELLIDOS COMPLETOS: JUAN CARLOS RUZ _ TIPO DE DOCUENTO: CEDULA DE CIUDADANIA - de DOCUNENTO DE IDENTIDAD: 1072630190 CARGO: GASTRONOMO
TNSTRUCCIONES PARA EL_DILIGENCIAMIENTO!
Gigercar
Servo Sogal
Cooraraor o Resporsapie
e diames y an
apmplo: desayuno, amuerzo, cora.
registe to excopto o bocad I st e
Para vorduras,
cienvio
(imminnza) | "comon. oe L prceaRaGiOn] , L8 gramas | Gramoss| csimminazs) | "comon. [oe . prceamacion] , £ |ramasti | @remostt
‘asunidad) i ‘asunidad) "
s W e e . s
swoomio | A [S— [Eneaase [ R L v
peso peso brto do se polaco o preaistado , uovos, )
aimertos dscare, EAoN escriba NO APLICA O NA. Ver el de a taba anerir
peso peso neto  huevos, B jgencida,escriba NO APLICA O NA. Ve eempo de aabia anterr
Lavado s Faimerto o peparacion
o acoer X a por 0. caccion.
iciaL - perara FINAL senido),
inuevo plo. Excrba A requera
(COLOR, OLOR, SABOR, (3) Muy malo; (4) Malo; ‘estandar; (8) Muy bueno;

25 de cada preparacion, peso promedio 10 gramos o 10 c.

e

4

Al
NOMBRES Y APELLIDOS COMPLETOS IDENTIDAD: 1072638190 CARGO: GASTRONOMO ﬁ/ CY/
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ETOS: IDENTIDAD: 35423439 CARGO: NUTRICIONISTA:

o 2.
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PROCESO PRESTACION DE SERVICIOS SOCIALES PARA LA INCLUSION SOCIAL Cédigo: FOR-PSS-243
PROCEDIMIENTO OPERACION ENTREGA DE APOYOS ALIMENTARIOS EN LOS SERVICIOS SOCIALES Version: 1
ALCALOO MR Fecha: Memo INT 2019043566 - 10/10/2019
DR BOGETA D.C FORMATO PREPARACION DE ALIMENTOS e oo
ek TARIA DE INTE GRACION SOCIAL Pagina: 1 de 1
SUBDIRECCION LOCAL / LOCALIDAD: VEREDA EL MORTINO SERVICIO SOCIAL: SERVICIO INTEGRAL DE BIENESTAR Y CUIDADO DE PERSONAS MAYORES UNIDAD OPERATIVA: HOGAR NAZARETH ZIPAQUIRA
RESPONSABLE: OLGA PATRICIA PARRA OPERADOR: FUNDACION HOGAR SAN FRANCISCO DE ASIS
ALIMENTO EN_PROCESO COCCION 'ALIMENTO TERMINADO
TEMPERATURA
LAVADO DESINFECCION COCCION ALIMENTO
TERMINADO ] coLor | oLoR | saBoR | aspecTo | AcEPTABILIDAD
Feca | TEMPODE nowere NowaRE [ iros | ramostiros Teveo en OBSERVACIONES
(dd/mm/aaaa) COMIDA DE LA PREPARACION DEL ALIMENTO g g
lunidad) lunidad) minutos [ | aad
El NO El NO sl NO . .
o o Evalie | Evalie | Evalie | [ .
entre2y | entre2y |entre2y sl NO
i ) o [entre2y10
7/11/2023 | BEBIDA CALIENTE TINTO TINTO 1000! 1000! X X X 60 70 64 10 8 9 8 x
7/11/2023 DESAYUNO LECHE CALIENTE LECHE 50! 50| x X X 60 68 64 9 8 7 8 x
711112023 DESAYUNO CALDO DE PAPACON PAPA 17600 14000[ X X x 7 60 62 9 8 8 9 X
PECHUGA
7/11/2023 DESAYUNO NARANJA NARANJA 40000 24000| X X X NA NA NA 9 8 8 9 X
7/11/2023 NUEVES SORBETE DE MORA MORA 36000 36000] x X X 60 68 64 9 8 7 8 X
7/11/2023 ALMUERZO PECHUGA MECHADA PECHUGA 26600 20000 100 78 70 9 9 8 9 X
7/11/2023 ALMUERZO ESPAGUETTI ESPAGUETTI 12000 12000 X X X 40 14 80 9 9 9 9
ARVEJA ZANAHORIAMAIZ Y | ARVEJA ZANAHORIA MAIZ Y

9 8 8
7/11/2023 ALMUERZO AVONESA AVONESA NA| NA|  x x x 80 3 4 9 x
7/11/2023 ALMUERZO PAPA AL VAPOR PAPA AL VAPOR 10000 10000{  x X 75 72 65 9 9 7 9 X
7/11/2023 ALMUERZO SOPA DE VERDURAS SOPA DE VERDURAS NA| NA|  x X X 100 89 70 8 9 8 8 X
7/11/2023 ALMUERZO JUGO DE PIRA PINA 16000 9000 x X X 90 14 15 9 8 9 8 X

COLADA DE HARINA DE

8 7 8
7/11/2023 ONCES PATANG, LECHE 50, 50 X X X 60 68 60 9 X
7/11/2023 COMIDA CARNE DE RES AL PIMIENTON CARNE DE RES 20000 20000] X X X 90 78 70 8 8 8 9 X
7/11/2023 COMIDA ARROZ CON ZANAHORIA ARROZ 9000 9000 x X X 90 75 65 8 9 9 8 X
7/11/2023 COMIDA MAZAMORRA CHIQUITA MAZAMORRA CHIQUITA NA| Nl x x x 100 89 70 8 9 8 8 x

AROMATICA DE HIERBAS

9 8 9

7/11/2023 COMIDA NATURALES CON FRESA AROMATICAS 200 200 x x x 80 77 70 8 x \
RESPONSABLE DEL DILIGENCIAMIENTO:
OBJETIVO
Controlar y verificar los procesos de preparacién de los alimentos para garantizar la cantidad de alimentos por preparacién y la inocuidad del alimento que consumirn los participantes.
INSTRUCCIONES PARA EL DILIGENCIAMIENTO
Diligenciar:

Local/Localidad: sede de donde depende la unidad operativa, o localidad en donde esta ubicada la unidad operativa.

Servicio Social : nombre del servicio social al cual corresponde la unidad operativa.

Unidad operativa. nombre de la unidad operativa donde se presta el servicio.
Coordinador o Responsable: nombres y apellidos del Coordinador o Responsable de la unidad operativa.

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

Eecha: dia mes y affo (ddimm/aaaa) en que se realiza la inspeccion del alimento.

Tiempo de comida: registre el tiempo de comida al que corresponde la preparacion, ejemplo: desayuno, almuerzo, cena.
Nombre de la preparacion: registre todas las preparaciones, excepto los alimentos de panaderia y similares (galletas, brevas con arequipe, bocadilo, pongués, 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 preparacin. 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:

recn [newooe|  wowere | NOWSRE | gy [eesotero recin |newpooe|  wowsne | MNOWSRE | g [eesotero
EHIED [ Auieno [9amost | ogiigas) GEIEY | Ao [Uamosti | oginigas)
1002019 | Dosayno [ews percos e @ [norruca 1092019 | Aimuezo [sopasemara e o0 | e
109209 | oosoyn [oacoe e o]0 | 2o B I e e R
11/0872019 | Desayuno |Papaya picada [P 5600 | so00 | 110672019 Onces _|[Yogur [Yogur 8500 8500
1002019 | e [Ensaadade mias |75 % |10 apuica [ apLica 11092019 | cena[came e esen e [camederes| 5500 | 500
10092019 | uewes [Ersaada deaas Jaeso w0 | s wwozots | cenn[Espaguecs R
e T e s | cma [weapen |vws  |rorica| e
102019 | Amusro |arez conaneia anor S wwosizois | cona[potccadeanyama |79 % | o apuica | wo apuica
Il e o o500 092019 | Cena | ougo de mango iango 500 00
1womzts | Amuero [Ensaacanmvmans |50 o apvica o ApLicA womaors | cama (00000t T o s o apica
W T W B B e B W)
00715 | Ao [sotmedemon|usho o] o0 | 5o 0wz | oma[arorconche|ucho o] s | s

Peso bruto (gramos/litros/unidad): peso bruto (peso del alimento antes de ser pelado o prealistado para la preparacion) del alimento principal y/o de origen proteico (leche, huevos, cames y derivados lcteos) de una preparacion, si el alimento es prealistado en el momento de la recepcion y aimacenamiento 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 cascara, 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 (gramos/litros/unidad): peso neto (peso del alimento una vez haya sido pelado y esté listo para iniciar la preparacién) del alimento principal ylo de origen proteico (leche, huevos, cames y derivados I4cteos) 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; Verificar las etapas de las materias primas del producto a elaborar.
Lavado: marque con una () SI se efectud o NO lavado al alimento o preparacion
Desinfeccién: marque con una (X) si se efectu6 o NO el de desi

para el alimento o ademés de realizarlo en las dosificaciones correspondientes.
Coccién:marque con una (X) Sl se realiz6 0 NO procedimiento de coccion, de acuerdo al tipo de alimento y en los tiempo establecidos. Para la coccion aplica para la preparacion y no para cada ingrediente, por tanto se escribe una X al frente del primer alimentos que hace parte de la preparacion, lo cual dara por entendido que
esa preparacion fue sometida o no a coccion.

Coccién tiempo en minutos: registre el tiempo que e invirti6 en realizar la preparacion, solo aplica para los alimentos que fueron cocidos, para los alimentos que no como quesos, productos de panaderfa y similares se registrara N.A.

Temperatura alimento terminados 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 tomaré dos horas después en los servicios en donde el tiempo de servido oscile entre dos o tres horas como en Comedores,
para los demés servicios al inicio de servido y antes de finalizar servido), tomada de la olla o recipiente antes de servir un nuevo plato. Aplica para los productos que la requieran. EscribaN.A Cuando el alimento o preparacion no lo requiera, ejemplo productos de panaderfa.

Alimento ; evalie las dela 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 debera realizarla el responsable de la
unidad operativa 0 a quien delegue de la SDIS, el tamafio de la muestra es de una cucharada mediana a ras de cada preparacion, peso promedio 10 gramos 0 10 cc.

EIASPECTO es la suma de la textura y el color, en ella se define si el alimento resuita agradable al paladar y a la vista.

El diligenciamiento lo realizaré el personal mani de acuerdo a la calificaci porla persona que hagala prueba.

Aceptabilidad: marque con una (X) si el alimento terminado es aceptado 0 no aceptado. Si el alimento no es aceptado porque no es apto para el consumo, este debera ser desnaturalizado de acuerdo al protocolo de desnaturalizacion y reemplazado de acuerdo a indicacion del profesional en nutricion a cargo de la unidad
operativa.

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

Responsable del diligenciamiento: nombres y apellidos en letra legible, tipo de documento, ejemplo: CC/CE. Nimero de documento y cargo de la persona encargada de registrar la informacion.

/
Sl

NOMBRES Y APELLIDOS COMPLETOS : JUAN CARLOS RUIZ TIPO DE DOCUMENTO:C.C. No de DOCUMENTO DE IDENTIDAD: 1072638190 CARGO: GASTRONOMO
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NOMBRES Y APELLIDOS COMPLETOS: OLGA PATRICIA PARRADA AREVALO TIPO DE DOCUMENTO : C.C No de DOCUMENTO DE IDENTIDAD: 20759202 CARGO: COORDINADORA OIB{P




PROCESO PRESTACION DE SERVICIOS SOCIALES PARA LA INCLUSION SOCIAL Codigo: FOR-PSS-243
PROCEDIMIENTO OPERACION ENTREGA DE APOYOS ALIMENTARIOS EN LOS SERVICIOS SOCIALES Version: 1
ALCALGA MAYOR Fecha: Memo INT 2019043566 - 10/10/2019
D€ BOGOTA D.C. FORMATO PREPARACION DE ALIMENTOS ccha Memo
SECHE TARIA DE INTFGRACION SOCIAL Pégina: 1 de 1
SUBDIRECCION LOCAL / LOCALIDAD: VEREDA EL MORTINO SERVICIO SOCIAL: SERVICIO INTEGRAL DE BIENESTAR Y CUIDADO DE PERSONAS MAYORES UNIDAD OPERATIVA: HOGAR NAZARETH ZIPAQUIRA
RESPONSABLE: OLGA PATRICIA PARRA OPERADOR: FUNDACION HOGAR SAN FRANCISCO DE ASIS
ALIMENTO EN PROCESO COCCION ALIMENTO TERMINADO
TEMPERATURA
LAVADO DESINFECCION COCCION ALIMENTO
| TERMINADO | coLor | OLOR | SABOR | ASPECTO | ACEPTABILIDAD
PESO BRUTO| PESO NETO
FECHA TIEMPO DE NOMBRE NOMBRE
- OBSERVACIONES
(dd/mm/aaaa) COMIDA DE LA PREPARACION DEL ALIMENTO (emeilies) (@Emesilies FIEMROEN
lunidad) lunidad) MINUTOS
Sl NO Sl NO &l NO (RTERL R - -
o o Evalie | Evalie | Evalie | [ .
entre2y | entre2y |entre2y sl NO
o 0 0 entre 2y 10
AROMATICA DE HIERBAS
8/11/2023 BEBIDA NATURALES CON FRUTOS AROMATICAS 200 200(  x x x 80 77 70 8 9 8 9 x
8/11/2023 DESAYUNO CHOCOLATE LECHE 50! 50| x X X 60 68 64 9 8 7 8 X
8/11/2023 DESAYUNO QUESO QUESO 9600 9600[ X X X NA NA NA 8 9 8 9 x
8/11/2023 DESAYUNO MANGO MANGO! 48000 24000 X X X NA NA NA 9 8 L4 8 x
8/11/2023 NUEVES BATIDO DE BANANO LECHE 36000 36000  x X X 60 68 64 9 8 7 8 x
8/11/2023 ALMUERZO CERDO EN SALSA CERDO 20000 20000{  x X X 25 67 66 El 9 8 8 x
8/11/2023 ALMUERZO PLATANO COCIDO PLATANO 9000 9000] X X X 90 75 65 ] 9 9 8 x
8/11/2023 ALMUERZO RODAJAS DE TOMATE TOMATE NA| NA[ X X X 80 3 4 9 9 8 8 x
8/11/2023 ALMUERZO CAZUELA ARVEJA CAZUELA ARVEJA 10800 10800[  x x X 80 70 67 ] 9 9 9 x
8/11/2023 ALMUERZO ARROZ ARROZ NA| NA[ X x x 100 89 70 8 9 8 8 x
8/11/2023 ALMUERZO JUGO DEGUAYABA GUAYABA 16000 9000] X X X 90 14 15 9 8 9 8 x
8/11/2023 ONCES ARROZ CON LECHE LECHE 30 30 x X X 80 80 72 ] 9 9 8 x
8/11/2023 COMIDA CARNE EN BISTECK CARNE DE RES 20000 20000 X X X 90 78 70 ] 8 8 9 X
8/11/2023 COMIDA ENSALADA CAMPESINA ESPINACA NA| NA[ X x x 80 3 4 9 9 8 8 x
8/11/2023 COMIDA ARROZ CON FIDEOS ARROZ 9000 9000 x X X 90 75 65 8 9 9 8 x
AROMATICA DE HIERBAS
8/11/2023 COMIDA NATURALES CON TOMATE DE AROMATICAS 200 200 x x x 80 77 70 8 ° 8 ° x
ARBOL
RESPONSABLE DEL DILIGENCIAMIENTO:
NOMBRES Y APELLIDOS COMPLETOS: JUAN CARLOS RUIZ ~ TIPO DE DOCUMENTO: CEDULA DE CIUDADANIA N de DOCUMENTO DE IDENTIDAD: 1072638190 CARGO: GASTRONOMO
OBJETIVO
Controlar y verificar los procesos de preparacién de los alimentos para garantizar la cantidad de alimentos por preparacién y la inocuidad del alimento que consumiran los participantes.
INSTRUCCIONES PARA EL_DILIGENCIAMIENTO
Diligenciar:
LocallL ocalidad: sede de donde depende la unidad operativa, o localidad en donde esta ubicada la unidad operativa.

Senvicio Social : nombre del servicio social al cual corresponde la unidad operativa.

Unidad operativa. nombre de la unidad operativa donde se presta el servicio.

Coordinador o Responsable; nombres y apellidos del Coordinador o Responsable de la unidad operativa.

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

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

diames y afio (dd/mm/aaaa) en que se realiza la inspeccion del alimento.

Nombre de la preparacion: registre todas las preparaciones, excepto los alimentos de panaderia y similares (galletas, brevas con arequipe, bocadillo, pongués, 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 ningdn ingrediente, registre de nuevo el mismo nombre de la preparacion. En las sopas o cremas solo registre el proteico que llevala 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:
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Peso bruto (gramos/litros/unidad): peso bruto (peso del alimento antes de ser pelado o prealistado para la preparacion) del alimento principal y/o de origen proteico (leche, huevos, cames y derivados lcteos) de una preparacion, si el alimento es prealistado en el momento de la recepcion y aimacenamiento no debe registrarse
el peso bruto, ya que el peso de la cascara quedo registrado en el formato de entraday salida de alimentos. Para los huevos registre el total de unidades utilizadas con cascara, 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 (gramos/litros/unidad): peso neto (peso del alimento una vez haya sido pelado y esté listo para iniciar la preparacion) del alimento principal ylo de origen proteico (leche, huevos, cames y derivados Iacteos) 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; Verificar las etapas de las materias primas del producto a elaborar.

Lavado: marque con una (X) SI se efectus o NO lavado al alimento o preparacion

Desinfeccion: marque con una (X) si se efectu6 o NO el de 6n para el alimento o 6n, ademés de realizarlo en las dosificaciones correspondientes.

Cocci6n:marque con una (X) SI se realiz6 o NO procedimiento de coccion, de acuerdo al tipo de alimento y en los tiempo establecidos. Para la coccion aplica parala preparacion y no para cada ingrediente, por tanto se escribe una X al frente del primer alimentos que hace parte de la preparacion, lo cual dara por entendido que
esa preparacion fue sometida 0 no a coccion

Coccién tiempo en minutos: registre el tiempo que se invirtié en realizar la preparacion, solo aplica para los alimentos que fueron cocidos, para los alimentos que no como quesos, productos de panaderia 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,
para los demas servicios al inicio de servido y antes de finalizar servido), tomada de la olla o recipiente antes de servir un nuevo plato. Aplica para los productos que la requieran. Escriba N.A Cuando el alimento o preparacion no lo requiera, ejemplo productos de panaderia.

Alimento preparado: evalGe las fsti icas de la final, para COLOR, OLOR, SABOR, ASPECTO asi: (2) incomible; (3) Muy malo; (4) Malo; (5) No aceptable; (6) aceptable; (7) Bueno, esténdar; (8) Muy bueno (9) Excelente; (10) Excepcional. Esta prueba debera realizarla el responsable de la
unidad operativa 0 a quien delegue de la SDIS, el tamafio de la muestra es de una cucharada mediana a ras de cada preparacion, peso promedio 10 gramos 0 10 cc.

EI ASPECTO es la suma de la textura y el color, en ella se define si el alimento resulta agradable al paladar y a la vista,

El diligenciamiento lo realizaré el personal de acuerdoa la 6 por la persona que hagala prueba.

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 debera ser desnaturalizado de acuerdo al protocolo de desnaturalizacin y reemplazado de acuerdo a indicacién 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 jento: 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.

NOMBRES Y APELLIDOS COMPLETOS : JUAN CARLOS RUIZ TIPO DE DOCUMENTO:C.C. No de DOCUMENTO DE IDENTIDAD: 1072638190 CARGO: GASTRONOMO /¢
NOMBRES Y APELLIDOS COMPLETOS: NUBIA ARENAS TIPO DE DOCUMENTO : C.C No de DOCUMENTO DE IDENTIDAD: 35423439 CARGO: NUTRIC\ONISTA—@'

NOMBRES Y APELLIDOS COMPLETOS: PAULINA BARACALDO TIPO DE DOCUMENTO : C.C No de DOCUMENTO DE IDENTIDAD: 1075683370 CARGO: NUTRICIONISTA

NOMBRES Y APELLIDOS COMPLETOS: OLGA PATRICIA PARRADA AREVALO TIPO DE DOCUMENTO : C.C No de DOCUMENTO DE IDENTIDAD: 20759202 CARGO: COORDINADORA 013{?




PROCESO PRESTACION DE SERVICIOS SOCIALES PARA LA INCLUSION SOCIAL Codigo: FOR-PSS-243

PROCEDIMIENTO OPERACION ENTREGA DE APOYOS ALIMENTARIOS EN LOS SERVICIOS SOCIALES Version: 1
ALCALGA MAYOR Fecha: Memo INT 2019043566 - 10/10/2019
D€ BOGOTA D.C. FORMATO PREPARACION DE ALIMENTOS ccha Memo
SECHE TARIA DE INTFGRACION SOCIAL Pégina: 1 de 1
SUBDIRECCION LOCAL / LOCALIDAD: VEREDA EL MORTINO SERVICIO SOCIAL: SERVICIO INTEGRAL DE BIENESTAR Y CUIDADO DE PERSONAS MAYORES UNIDAD OPERATIVA: HOGAR NAZARETH ZIPAQUIRA
RESPONSABLE: OLGA PATRICIA PARRA OPERADOR: FUNDACION HOGAR SAN FRANCISCO DE ASIS
ALIMENTO EN_PROCESO COCCION ALIMENTO TERMINADO
TEMPERATURA
LAVADO DESINFECCION COCCION ALIMENTO
TERMINADO ] coLor | oLoR | saBoR | aspecTo | AcEPTABILIDAD
PESO BRUTO| PESO NETO
FECHA TIEMPO DE NOMBRE NOMBRE
- OBSERVACIONES
(dd/mm/aaaa) COMIDA DE LA PREPARACION DEL ALIMENTO (emeilies) (@Emesilies FIEMROEN
lunidad) lunidad) MINUTOS
sl NO sl NO sl NO (L || (RIS . .
o o Evalie | Evalie | Evalie | [ .
entre2y | entre2y |entre2y sl NO
o 0 0 entre 2y 10
9/11/2023 BEBIDA TINTO TINTO 1000 1000 X X X 60 70 64 10 8 9 8 x
9/11/2023 DESAYUNO COLADADEPLATANO CON LECHE 50 s0[ X X X 60 68 60 9 8 7 8 X
/1172023 DESAYUNO | CALDO DE PAPA CON CARNE PAPA 10000 10000[ x x X 75 72 65 9 9 7 S x
9/11/2023 NUEVES LECHE CALIENTE CON CANELA LECHE 36000, 36000 x x x 60 68 64 9 8 7 8 x
9/11/2023 ALMUERZO FILETE DE PESCADO PESCADO 26600 20000 X X X 76 76 74 9 9 9 9 X
9/11/2023 ALMUERZO ARROZ AL CILANTRO ARROZ 9000 9000] X X X 90 75 65 8 9 9 8 x
9/11/2023 ALMUERZO ENSALADA REPOLLO PINA REPOLLO NA| NA[ X x x 30 3 4 9 9 8 8 x
9/11/2023 ALMUERZO PURE DE PAPA PAPA 10000 10000[  x X X 75 72 65 9 9 7 9 x
9/11/2023 ALMUERZO SOPA DE AVENA AVENA NA| NA[ X x x 100 89 70 8 9 8 8 x
9/11/2023 ALMUERZO JUGO DE MARACUYA MARACUYA 16000 9000] X X X %0 14 15 9 8 9 8 x
9/11/2023 ONCES FLAN LECHE 30 30] x x x 60 68 64 9 8 7 8 x
9/11/2023 COMIDA PECHUGA MECHADA PECHUGA 26600 20000 100 78 70 9 9 8 9 X
9/11/2023 COMIDA ARROZ ATOMATADO ARROZ 9000 9000] X X X %0 75 65 8 9 9 8 X
9/11/2023 COMIDA SOPA DE PASTA SOPA DE PASTA NA| NA[ X X X 100 89 70 8 9 8 8 X
9/11/2023 COMIDA TE EN LECHE LECHE 40! 40| X X X 90 74 69 9 9 9 9 X N

RESPONSABLE DEL DILIGENCIAMIENTO:

NOMBRES Y APELLIDOS COMPLETOS: JUAN CARLOS RUIZ TIPO DE DOCUMENTO: CEDULA DE CIUDADANIA N° de DOCUMENTO DE IDENTIDAD: 1072638190 CARGO: GASTRONOMO

OBJETIVO

Controlar y verificar los procesos de preparacion de los alimentos para garantizar la cantidad de alimentos por preparacion y la inocuidad del alimento que consumirén los participantes.

INSTRUCCIONES PARA EL DILIGENCIAMIENTO

Diligenciar:
ireccion LocallL ocalidad: sede istrativa de donde depende la unidad operativa, o localidad en donde est4 ubicada la unidad operativa.

Servicio Social : nombre del servicio social al cual corresponde la unidad operativa.
Unidad operativa. nombre de la unidad operativa donde se presta el servicio.
Coordinador o Responsable: nombres y apellidos del Coordinador o Responsable de la unidad operativa.

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

Fech:

diames y affo (dd/mmyaaaa) en que se realiza la inspeccion del alimento.

Tiempo de comida: registre el tiempo de comida al que corresponde la preparacion, ejemplo: desayuno, almuerzo, cena.
Nombre de la preparacion: registre todas las preparaciones, excepto los alimentos de panaderia y similares (galletas, brevas con arequipe, bocadilo, pongués, 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 preparacin. 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:

veso veso
recn [newpoce|  nowere [ NMSRE | g [Pesonero recn [newrooe|  nowere | NOUSRE | grgro [peso Nero
OMIDA  [DE LA ((gramostlitr {100 1 iac COMIDA [DE LA (aramosiitr| 0t
Auenro |ramoste| G P o et
1woszots | vesayne e percos o w0 [voseicn woszots | amieo [sasemens [#e® | o0 | o0
1wosz1s | oesaine [crcorne ore e 200 woszots | onces | cascos |wansara | osn | 2w
T o oY T o | orees oo T o o
twoszots | wiees [ersancage s 15945 [0 a0 arica wosizots | cena[came veres antits [cameceres] s | om0
wooss | wews [eonnce s ueso |z | am woszots | coms[espaueis P | o | o
[ e T i e wowois | cemn |cagwas s |voseica| e
Luoazmis | Ao [rozconanen[Aroz B e e e e
e e o209 | Gena |ougo de mango Mango w0 | ww
|Ensalada [Sopa de cuchuco de (>
swoniss | ez [ersanca v 753552 | o s | Vo apLcA wosrms | coma (30 o de o ApLicA | o AeLicA
T T T e E—— T N e T oo
wonias | o [soteedomas |uecheomas] o | somo wosross | coma sz contcre |uscro ] _osn | _osto

Peso bruto (gramos/litros/unidad): peso bruto (peso del alimento antes de ser pelado o prealistado para la preparacion) del alimento principal y/o de origen proteico (leche, huevos, cames y derivados lécteos) de una preparacion, si el alimento es prealistado en el momento de la recepcion y aimacenamiento 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 cascara, 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 (gramos/litros/unidad): peso neto (peso del alimento una vez haya sido pelado y esté listo para iniciar la preparacién) del alimento principal ylo de origen proteico (leche, huevos, cames y derivados I4cteos) 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; Verificar las etapas de las materias primas del producto a elaborar.

Lavado: marque con una (X) SI se efectud o NO lavado al alimento o preparacion

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

Coccidn:marque con una (X) SI se realiz6 0 NO procedimiento de coccion, de acuerdo al tipo de alimento y en los tiempo establecidos. Para la coccion aplica parala preparacion y no para cada ingrediente, por tanto se escribe una X al frente del primer alimentos que hace parte de la preparacion, lo cual dara por entendido que
esa preparacion fue sometida o no a coccion.

Coccién tiempo en minutos: registre el tiempo que e invirti6 en realizar la preparacion, solo aplica para los alimentos que fueron cocidos, para los alimentos que no como quesos, productos de panaderfa 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,
paralos demés servicios al inicio de servido y antes de finalizar servido), tomada de la olla o recipiente antes de servir un nuevo plato. Aplica para los productos que la requieran. EscribaN.A Cuando el alimento o preparacion no lo requiera, ejemplo productos de panaderia.

Alimento ; evalie las i ¢ dela 6n 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 debera realizarla el responsable de la
unidad operativa 0 a quien delegue de la SDIS, el tamafio de la muestra es de una cucharada mediana a ras de cada preparacion, peso promedio 10 gramos 0 10 cc.

EI ASPECTO es la suma de la textura y el color, en ella se define si el alimento resuita agradable al paladar y a la vista.

El diligenciamiento lo realizaré el personal mani de acuerdo a la calificaci porla persona que hagala prueba.

Aceptabilidad: marque con una (X) si el alimento terminado es aceptado 0 no aceptado. Si el alimento no es aceptado porque no es apto para el consumo, este debera ser desnaturalizado de acuerdo al protocolo de desnaturalizacion y reemplazado de acuerdo a indicacion del profesional en nutricion a cargo de la unidad
operativa.

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

Responsable del diligenciamiento: nombres y apellidos en letra legible, tipo de documento, ejemplo: CC/CE. Nimero de documento y cargo de la persona encargada de registrar la informacion.

T
NOMBRES Y APELLIDOS COMPLETOS : JUAN CARLOS RUIZ TIPO DE DOCUMENTO:C.C. No de DOCUMENTO DE IDENTIDAD: 1072638190 CARGO: GASTRONOMO' / 14 A
NOMBRES Y APELLIDOS COMPLETOS: NUBIA ARENAS TIPO DE DOCUMENTO : C.C No de DOCUMENTO DE IDENTIDAD: 35423439 CARGO: NUTRICIONISTA

NOMBRES Y APELLIDOS COMPLETOS: PAULINA BARACALDO TIPO DE DOCUMENTO : C.C No de DOCUMENTO DE IDENTIDAD: 1075683370 CARGO: NUTRICIONISTA

NOMBRES Y APELLIDOS COMPLETOS: OLGA PATRICIA PARRADA AREVALO TIPO DE DOCUMENTO : C.C No de DOCUMENTO DE IDENTIDAD: 20759202 CARGO: COORDINADORA O%{P




PROCESO PRESTACION DE SERVICIOS SOCIALES PARA LA INCLUSION SOCIAL Codigo: FORP
ALcaDiAmAYOR Fecha: Voo
‘o 8000TA D
SECHE TATIA DF INTEGIACION SOCIAL FORMATO PREPARACION DEALIMENTOS Pagina;1de
SUBDIRECCION LOCAL / LOCALIDAD: VEREDA EL MORTIRO SERVICIO SOCIAL: SERVICIO INTEGRAL DE BIENESTAR Y CUIDADO DE PERSONAS MAYORES UNIDAD OPERATIVA: HOGAR NAZARETH ZIPAQUIRA
RESPONSABLE: OLGA PATRICIA PARRA OPERADOR: FUNDACION HOGAR SAN FRANCISCO DE ASIS
ALIMENTO EN _PROCESO COCCION ALIMENTO TERMINADO
LAVADO DESINFECCION COCCION NEMEERAIDEA
ALIMENTO TERMINADO
cotor | oor | sasor | aspecto | aceemasiLiono
reso | eeso
FECHA TIEMPO DE NOMBRE NOMERE omon| e HEMPO EN o
(ddimm/aaaa) COMIDA DE LA PREPARACION DEL ALIMENTO 0ramosi| gramostie i,
) os/unidad) s NO sl NO sl NO INICIAL FINAL )
o o Evalte
evatie | o | evaiie |evatieenvez| ©
entre 2y 10| 2% |enve2y 10

AROMATICA DE HIERBAS o 5 s |
10/11/2023 BEBIDA NATURALES CON PIRA AROMATICAS 200 200 x X x 80 7 70 8
10112023 | DESAYUNO CAFE CON LECHE LECHE 50 S| x x x 50 8 64 9 s 7 5 |x
10112023 | DEsavuno | CALDODEPAPACON PESCADD 2s000] 20000 x X X 7 7 2 f 5 5 s
101112023 NUEVES SORBETE DE CURUBA CURUBA 36000 36000 X X x 2 2 17 9 o 8 9 |x
10/11/2023 ALMUERZO CARNE DE RES RES 20000 20000 X X X 120 90 70 8 9 8 9 x
10/11/2023 ALMUERZO ARROZ BLANCO ARROZ 9000 9000 X X X 90 80 76 9 9 9 X
10112023 | ALMUERZO VEJETALES VEJETALES NA| NA| X x x 5 %0 7 9 9 o 9 |x
10/11/2023 ALMUERZO PAPA FRANCESA PAPA 10000] 10000] X X X 30 80 70 9 9 9 9 X
10/11/2023 ALMUERZO 'SOPA DE PATACON 'SOPA DE PATACON NA NA X X X 120 98 80 8 8 8 8 X
10/11/2023 ALMUERZO JUGO DE TOMATE DE ARBOL "TOMATE DE ARBOL 16000| 9000 X X X 30 20 10 9 9 9 9 X
101172023 ONCES CANDIL LECHE 50) 50) X X X s 70 & 9 9 9 CNES
10/11/2023 COMIDA POLLO DORADO PIERNA PERNIL 26600 20000 X X X 120 95 9 9 9 9 9 X
101172023 CoMIDA CALABAZA GUISADA CALABAZA m Al X X X 50 88 72 5 5 5 5 |x
101112023 COMIDA ARROZ BLANCO ARROZ 9000) 2000 X X X 120 89 68 o 9 9 5 Ix

ARGAMTICAS DE HIERBAS P

9 9 9
101112023 Compa | AROAMTICAS DE HERBAS AROMATICAS 200 200 x x x 120 %0 82 9 x
RESPONSABLE DEL DILIGENCIAMIENTO!
INOMBRES Y APELLIDOS COMPLETOS: JUAN CARLOS RUIZ TIPO DE DOCUMENTO: CEDULA DE CIUDADANIA N° de DOCUMENTO DE IDENTIDAD: 1072638190 CARGO: GASTRONOMO
OBJETIVO
Controlar y verificar los procesos de preparacion de los alimentos para garantizar la cantidad de alimentos por preparacion y la inocuidad del alimento que consumiran los participantes.
INSTRUCCIONES PARA EL DILIGENCIAMIENTO
|Diigenciar
6n Locall ocalidad: sede e la unidad operativa, o localidad en donde est ubicada la unidad operativa.

Servicio Social : nombre del sevicio social al cual corresponde la unidad operativa.
Unidad operativa. nombre de la unidad operativa donde se presta el servicio.
Coordinador o nombres y apellidos del Coordinador o Responsable de la unidad operativa.

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

Fecha: diames y afio (dd/mm/aaaa) en que se realiza la inspeccion del alimento.

Tiempo de comida registre el tiempo de comida al que corresponde la preparaci6n, ejemplo: desayuno, almuerzo, cena.

Nombre de la 6n: registre todas las 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 preparaci6n. Para verduras, ensaladas con frutas y verduras; no registre ningtn ingrediente, registre de nuevo el mismo nombre de la preparacién. 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 a fruta y en sorbetes la fruta y la leche. Ejemplo:

o [roeon| e |90%) o S0 | o favo s i [0
s COMO. (o€ LA PREPABACE yancsia 175 fmnissss)| COMDA LA PEPARAD —_—t
[ i T o e R S e p]
s | oesguro [uesspeis fea @ 0w B Rl
" - [ fruth
T s e | | [ )
un | woe frsmaras [ [ommfona] | v | an | o
wnras | o s e | 0 | s o b o o [
i s
o | v s 27| 0 | 0 o Jron oo e
1w | Amaes e comen  fome ERED s | o s (¥ oo s
s [ e [ | | | [ wmn | oo o i | 0 | 0
e
s Y I e
[ P — e e . B
N ey o e o e T e N

Peso bruto (gramosflitros/unidad): peso bruto (peso del alimento antes de ser pelado o prealistado para la preparacion) del alimento principal y/o e origen proteico (leche, huevos, carnes y derivados lacteos) de una preparacion, si el alimento es prealistado en el momento de la recepcion y almacenamiento no debe registrarse el
peso bruto, ya que el peso de la cascara queds registrado en el formato de entrada y salida de alimentos. Para los huevos registre el total de unidades utilizadas con cascara, 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 (gramos/iitros/unidad): peso neto (peso del alimento una vez haya sido pelado y esté listo para iniciar la preparacién) del alimento principal ylo de origen proteico (leche, huevos, cames 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: Verificar las etapas de las materias primas del producto a elaborar.
Lavado: marque con una (X) SI se efectud o NO lavado al alimento o preparacion.

Desinfeccion: marque con una (X) si se efectud o NO el procedimiento de desinfeccion para el alimento o preparacion, ademés de realizarlo en las dosificaciones correspondientes.
Coccion'marque con una (X) S se realiz6 0 NO procedimiento de cocci6n, de acuerdo al tipo de alimento y en los tiempo establecidos. Para la coccion aplica para la preparacion y no para cada ingrediente, por tanto se escribe una X al frente del primer alimentos que hace parte de la preparacion, lo cual dara por entendido que esa
preparacion fue sometida o no a coccin.

Cocci6n tiempo en minutos: registre el tiempo que se invirtié en realizar la preparacién, solo aplica para los alimentos que fueron cocidos, para los alimentos que no como quesos, productos de panaderia 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 sevicios en donde el tiempo de servido oscill entre dos o tres horas como en Comedores, para
ios demas servicios al inicio de servido y antes de finalizar servido), tomada de la olla o recipiente antes de servir un nuevo plato. Aplica para los productos que la requieran. Escriba N.A Cuando el alimento o preparacion no lo requiera, ejemplo productos de panaderia.

Alimento preparado: evalie las de la preparacion final, para COLOR, OLOR, SABOR, ASPECTO asf: (2) incomible; (3) Muy. malu‘ (4) Malo; (5) No aceptable; (6) aceptable; (7) Bueno, estandar; (8) Muy bueno; (9) Excelente; (10) Excepcional. Esta prueba debera realizarla el responsable de la unidad
operativa o a quien delegue de la SDIS, el tamafio de la muestra es de una cucharada mediana a ras de cada preparacion, peso promedio 10 gramos 0 10 c

EI ASPECTO es la suma de la textura y el color, en ella se define i el alimento resulta agradable al paladar y ala vista,

El diligenciamiento lo realizara el personal manipulador, de acuerdo a la calificacion manifestada por la persona que haga la prueba.

| 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 debera ser de acuerdo al protocolo d 6 de acuerdo a indicacion del profesional en nutricién a cargo de la unidad operativa.

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

Responsable del diigenciamiento: nombres y apeliidos en letra legible, tipo de documento, ejemplo: CCICE. Nimero de documento y cargo de la persona encargada de registrar la informacion,| -/
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= PROCESO PRESTACION DE SERVICIOS SOCIALES PARA LA INCLUSION SOCIAL Gélgo: FOR-P:
¥ SEAPOYOS AL & Verson 1
AcALDIAWAYOR Fecha Wemo
o= oaTiAB FORMATO PREPARACION DE ALIMENTOS e
TR O PR Pagina: 1de 1
UBDIRECCION LOCAL / LOCALIDAD: VEREDA EL MORTIR! SERVICIO SOCIAL: SERVICIO INTEGRAL DE BIENESTAR Y CUIDADO DE PERSONAS MAYORES UNIDAD OPERATIVA: HOGAR NAZARETH ZIPAQUIRA
PONSABLE: OLGA PATRICIA PARRA OPERADOR: FUNDACION HOGAR SAN FRANCISCO DE ASIS
AUMENTO EN PROCESO CocCIon "ALIMENTO TERMINADO
LAVADO DESINFECCION COCCION JEMRERATURA]
ALIMENTO TERMINADO.
CcoLOR OLOR SABOR ASPECTO ACEPTABILIDAD
peso | PESO
FECHA  [TIEMPODE NOMBRE NOMBRE sruto | NETO -
(ddimmiaaaa) [ cCOMIDA | DE LA PREPARACION DEL ALIMENTO [[IEMROEN
osfunidad) | 0S4 MINUTOS | iniciac | FinaL
) El NO El NO S| NO & &
Evalie | Evaldeentre2y . Evalleentre2y
Evalle entre 2y 10
entre 2y 10 10 g 10 &) (e
11/11/2023 BEBIDA TINTO TINTO 1000 1000] X X X 60 87 80 9 9 9 9 X
11/11/2023 | DESAYUNO| COLADA DE AVENA LECHE 50, 50| X X 45 90 80 9 8 8 9 X
11/11/2023 | DESAYUNO| HUEVO EN TDRTILLA HUEVO 12000 10800] X X X 30 7 65 9 8 ] 9 X
11/11/2023 NUEVES KUMIS 48000} 48000 X X X 0 [ 0 9 8 8 9 X
111112023 | ALMUERZO| CARNE por CERDO AL | cARNE DE CERDO 20000( 20000 x x X 0 8 72 9 8 8 9 x
111112023 | ALMUERZO| ARROZ CON AJONJOLI ARROZ 9000} 9000) X X X 120 80 68 9 8 8 9 X
TAJADA DE s s °
11112023 | ALMUERZO| TAJADAS DE AGUACATE Joeans NA Nal X x x 0 0 0 9 X
11/1112023 | ALMUERZO| CHIPS DE YUCA YUCA 15000 12000] X X X 30 80 65 9 8 8 9 X
SOPA DE s s o
11112023 | ALMUERZO| ~ SOPA DE CONCHITAS e NA NA x x x 120 9 80 9 x
11/11/2023 | ALMUERZO| JUGO DE MORA MORA 16000} 9000 X X X 30 20 12 9 8 8 9 X
1U11/2023 | ONCES | SORBETE DE CURUBA CURUBA 40 40 X X X 30 22 10 9 8 8 9 X
1112023 | COMIDA CARNE DERESAL CARNE DE RES 20000( 20000 x x X % 82 3 9 8 8 9 x
11/11/2023 COMIDA ESPAGUETTI ESPAGUETTI 12000} 12000| X X X 45 78 65 9 8 8 9 X
1112023 | COMIDA | CUCHUCO DE TRIGO CUSHCODE NA NA x x x 120 %0 20 9 8 8 9 x
AROUATICAS D HeRes \
8 8 o
1112023 | compa | AROWITICAS OF HIEReA AROMATICAS 200] 200 X x X 120 % 82 9 X
RESPONSABLE DEL DILIGENCIAMIENTO:

NOMBRES Y APELLIDOS COMPLETOS: JUAN CARLOS RUIZ ~ TIPO DE DOCUMENTO: CEDULA DE CIUDADANIA N° de DOCUMENTO DE IDENTIDAD: 1072638190 CARGO: GASTRONOMO
OBJETVO

Controlar y verificar los procesos de preparacion de los alimentos para garantizar la cantidad de alimentos por preparacion y la inocuidad del alimento que consumiran los participantes.

TNSTRUCCIONES PARA EL_DIL T

Diligencar

LocallL ocalidad: sede pende la unidad operativa, o localidad en donde esta ubicada la unidad operativa.

Servicio Social :

ombre del servicio social al cual corresponde la unidad operativa.
Unidad operativa. nombre de la unidad operativa donde se presta el servicio.

Coordinador o Responsable: nombres y apellidos del Coordinador o Responsable de la unidad operativa.

Operador: nombre del operador en asociacion que realiza la ejecucion en la unidad operativa, para las unidades operativas de operacion directa se escribira SDIS.
Fecha: diames y afio (ddimm/aaaa) en que se realiza la inspeccion del alimento.

Tiempo de comida registre el tiempo de comida al que corresponde la preparaci6n, ejemplo: desayuno, almuerzo, cena.

Nombre de la 6n: registre todas las 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 preparacién. Para verduras, ensaladas con frutas y verduras; no registre ningn ingrediente, registre de nuevo el mismo nombre de Ia preparacién. 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:
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Peso bruto (gramos/litros/unidad): peso bruto (peso del alimento antes de ser pelado o prealistado para la preparacién) del alimento principal y/o de origen proteico (leche, huevos, cames y derivados lécteos) de una preparacion, si el alimento es prealistado en el momento de la recepcion y almacenamiento no debe registrarse el peso
bruto, ya que el peso de la cascara queds registrado en el formato de entraday salida de alimentos. Para los huevos registre el total de unidades utilizadas con cascara, 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 (gramos/iitros/unidad): peso neto (peso del alimento una vez haya sido pelado y esté listo para iniciar Ia preparacion) del alimento principal y/o de origen proteico (leche, huevos, cames y derivados lacteos) que va a ser parte de una prepara
escriba NO APLICA O NA. Ver ejemplo de la tabla anterior.

n. Para los huevos no registre peso neto. Si la casilla no debe ser diligenciada,

Alimento en proceso: Verificar las etapas de las materias primas del producto a elaborar.
Lavado: marque con una (X) SI se efectud o NO lavado al alimento o preparacion.
Desmiecclon marque con una (X) si se efectud o NO el 6n para el alimento o preparacion, ademés de realizarlo en las dosificaciones correspondientes.

n una (X) SI se realiz6 0 NO procedimiento de coccién, de acuerdo al tipo de alimento y en los tiempo establecidos. Para la cocci6n aplica para la preparacion y no para cada ingrediente, por tanto se escribe una X al frente del primer alimentos que hace parte de la preparacion, lo cual daré por entendido que esa
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, productos de panaderia 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 senvido 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, para los
demas senvicios al inicio de servido y antes de finalizar servido), tomada de la olla o recipiente antes de servir un nuevo plato. Aplica para los productos que la requieran. Escriba N.A Cuando el alimento o preparacion no lo requiera, ejemplo productos de panaderia.

| Alimento preparado: evale las de la preparacion final, para COLOR, OLOR, SABOR, ASPECTO as: (2) incomible; (3) Muy malo; (4) Malo; (5) No aceptable; (6) aceptable; (7) Bueno, estandar; (8) Muy bueno; (9) Excelente; (10) Excepcional. Esta prueba deberé realizarla el responsable de la unidad
operativa o a quien delegue de la SDIS, el tamafio de la muestra es de una cucharada mediana a ras de cada preparacion, peso promedio 10 gramos 0 10 cc.

El ASPECTO es la suma de la textura y el color, en ella se define i el alimento resulta agradable al paladar y ala vista

El diligenciamiento lo realizara el personal manipulador, de acuerdo a la calificacion manifestada por la persona que haga la prueba.

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 debera ser de acuerdo al p de acuerdo a indicacion del profesional en nutricién a cargo de la nidad operativa.

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

Responsable del diigenciamiento: nombres y apelidos en letra legible, tio de documento, ejemplo: CCICE. Nimero de documento y cargo de la persona encargada de registrar la infofmagicy). /
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PROCESO PRESTACION DE SERVICIOS SOCIALES PARA LA INCLUSION SOCIAL Codigo: FOR-PSS-243
PROCEDIMIENTO OPERACION ENTREGA DE APOYOS ALIMENTARIOS EN LOS SERVICIOS SOCIALES Version: 1
ALCALDIA MAYOR Fecha: Memo INT
DEBOGOTADC FORMATO PREPARACION DE ALIMENTOS 2010043566
TARIA DF INTF GIACIN Pagina: 1de 1
SUBDIRECCION LOCAL / LOCALIDAD: VEREDA EL MORTINO SERVICIO SOCIAL: SERVICIO INTEGRAL DE BIENESTAR Y CUIDADO DE PERSONAS MAYORES UNIDAD OPERATIVA: HOGAR NAZARETH ZIPAQUIRA
RESPONSABLE: OLGA PATRICIA PARRA OPERADOR: FUNDACION HOGAR SAN FRANCISCO DE ASIS
ALIMENTO EN_PROCESO COCCION ALIMENTO TERMINADO
5 5 TEMPERATURA
PESOBRUTO | PESONETO | WAVADO [ DESINFECCION]  COCCION ALIMENTO COLOR | OLOR | SABOR | ASPECTO | ACEPTABILIDAD
FECHA TIEMPO DE NOMBRE NOMBRE e
. (gramosiiitros | (gramosiitros TIEMPO EN OBSERVACIONES
(dd/mm/aaaa) COMIDA DE LA PREPARACION DEL ALIMENTO funidad) Junidad) omnes || e || s ~ o o
st | No sl NO s NO 2 N Eva\uze en:l:ﬂ;y en\l/aeuzey Evalte S -
entre2y r
. o o) |entre2y 10
AROMATICA DE HIERBAS CON 9 9 o
12/11/2023 BEBIDA MANZANAY CANBLA AROMATICA 1000 1000 X X x 120 % 80 9 x
12/11/2023 DESAYUNO AGUA DE PANELA AGUA DE PANELA 9600) 9600) X X 60 89 85 9 9 9 X
12/11/2023 NUEVES TAMAL TAMAL 36000 36000 X X 45 79 70 8 8 8 X
12/11/2023 ALMUERZO AJIACO AJIACO NA| NA| X X 120 98 87 9 9 9 X
12/11/2023 ALMUERZO ARROZ BLANCO ARROZ 9000} 9000 X X 90 80 5 8 8 8 X
ZANAHORIA RAYADA CON 8 s s
12/11/2023 ALMUERZO MO ¥ CILANIRO ZANAHORIA NA NA[ X x X 30 12 18 8 x
12/11/2023 ALMUERZO TAJADA DE MADURO TAJADA DE PLATANO 10800 10800) X X X 30 78 70 9 9 9 9 X
12/11/2023 ALMUERZO LIMONADA CON PANELA PANELA 10000) 9000[ X X X 30 10 13 8 8 8 8 X
12/11/2023 ONCES COLADA DE FECULA DE MAIZ LECHE -9000 3000 x x x 60 79 75 8 8 8 8 X
12/11/2023 CoMIDA FILETE DE PESCADOEN SALSA PESCADO 20000 20000 x x X 60 el 60 9 9 9 9 x
12/11/2023 COMIDA ARROZ CON ESPINACA ARROZ 9000} 9000] X X X 60 85 80 9 9 9 9 X
12/11/2023 COMIDA VERDURA CALIENTE VERDURA CALIENTE X X X 120 90 84 9 9 9 9 X
12/11/2023 COMIDA LECHE CALIENTE CON MIEL LECHE 36000 36000 [ x T x 60 87 83 8 i g i X N
ESPO SABLE DEL DILIGENCIAMIENTO:

NOMBRES Y APELLIDOS COMPLETOS: JUAN CARLOS RUIZ TIPO DE DOCUMENTO: CEDULA DE CIUDADANIA| N° de DOCUMENTO DE IDENTIDAD: 1072638190 CARGO: GASTRONOMO

OBJETIVO

Controlar y verificar 105 procesos de preparacion e Ios alimentos para garantizar Ia cantidad de alimentos por preparacion y Ia inocuidad del alimento que

INSTRUCCIONES PARA EL_DILIGENCIAMIENTO

Diligenciar.

B e e e e e U e o O G S T N P R e

|Senvicio Social : nombre del servicio social al cual corresponde la unidad operativa.

Unidad operativa. nombre de la unidad operativa donde se presta el servicio.

Coordinador o Responsable: nombres y apellidos del Coordinador o Responsable de la unidad operativa.

Operador: nombre del operador en asociacion que realiza la ejecucion en la unidad operativa, para las unidades operativas de operacién directa se escribira SDIS.

Fecha: diames y afio (dd/mm/aaaa) en que se realiza la inspeccion del alimento.

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

Nombre de la preparaci6n: registre todas las preparaciones, excepto los alimentos de panaderia y similares (galletas, brevas con arequipe, bocadilo, 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 ningan 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 preparacién. En jugos registre a fruta y en sorbetes la fruta y la leche. Ejemplo;
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Peso bruto (gramos/litros/unidad): peso bruto (peso del alimento antes de ser pelado o prealistado para la preparacion) del alimento principal y/o de origen proteico (leche, huevos, carnes y derivados lacteos) de una preparacion, si el alimento es prealistado en el momento de la recepcion y

Peso neto (gramos/litros/unidad): 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, cames y derivados lacteos) que va a ser parte de una preparacion. Para los huevos no registre peso neto. Si la casilla
Alimento en proceso; Verificar las etapas de las materias primas del producto a elaborar.

Cocei6n 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, productos de panaderia 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 Ia temperatura FINAL antes de terminar el servido de alimentos. (Se tomaré dos horas después en los servicios en donde el tiempo de servido oscile entre dos o tres horas
Alimento preparado: evaliie las dela 6n 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 debera realizarla el
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 debera ser desnaturalizado de acuerdo al protocolo de desnaturalizacion y reemplazado de acuerdo a indicacion del profesional en nutricion a
Observaciones: la persona responsable realizara si requiere, notas aclaratorias referentes a la inspeccion del alimento
Responsable del diligenciamiento: nombres y apellidos en letra legible, tipo de nto, ejemplo: CC/CE. Nimero de documento y cargo de la persona encargada de registrar la /
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S FARA LA INCLUSION SO0AL 5395 FOR PSS
DEAPOVGS AL = Verson T
ALCALDIA MAYOR Fecha: Wamo INT 2015043565 - TO02018
oG4 nE FORMATO PREPARACION DE ALIMENTOS
Fa 1o
_ SERVICIO SOCIAL: CENTRO DE BIENESTAR Y CUIDADO DE UNIDAD OPERATIVA: HOGAR
SUBDIRECCION LOCAL / LOCALIDAD: EL MORTINO PERSONAS MAYORES NAZARETH ZPAQUIRA
COORDINADOR O RESPONSABLE: DRA. OLGA PARRA OPERADOR:CENTRO DE COMUNIDAD DE CUIDADO HOGAR
NAZARETH
ALIVENTO EN PROCESO Coccion "ALIMENTO TERMINADG
PESOBRUTO | PESONETO TEMPERATURA
FECHA TIEMPO DE NOMEBRE NOMBRE DEL ¢ veeEs | s @EEEE Pl
(ddimmiaaaz) comiDA DE LA PREPARACION ALIMENTO @ ""J'r“?:g:)'“/ (W“‘:'r“f‘::‘;‘)'“’ e | Termmano coLoRr OLOR [sABOR  |AsPECTO  [ACEPTABILIDAD OBSERVACIONES
S L E e Sl ol = [ f e

TR0 BEBDA TNTO TINTO 200 200 X X X % 7% | 5 s g s X

13112023 DESAYUNO CAFE CON LECHE LECHE 33200 2200 X X X 70 s | 7 s s © 10 X

/2023 DESAYUNO CALDO DE PAPA PAPA 21000 Tea00] X X X 70 6 | o g X

1311/2023 NUEVES ENSALADA DE FRUTAS ENSALADA DE FRUTAS NA| NA[ X X 3 a0 NA_ | N g X

3172023 ALMUERZO CARNE DE RES GUISDA RES 24000 2a000] X X X 50 5 | e g X

3172023 ALMUERZO ARROZ CON ESPINACA ARROZ 10800 To800] X X X % 7 | e g X

3172023 ALMUERZO POTECA DE AHUYAMA "AHUYANA 18452 2000 X X X 120 &0 7 g X

3172023 ALMUERZO SOPA DE CEBADA PERLADA CEBADA PERLADA 2400 2a00] X X X 100 % | 10 5 5 g 5 X

3172023 ALMUERZO LMONADA Lon 14400 7200] X X X s 10 fr 5 8 g 5 X

3172023 ONCES COLADA DE FECULA DE MAZ CON FECULA DE MAZ 3600 300X X X 50 & | o 5 8 5 X

3172023 COMIDA PECHUGA MECHADA PECHUGA 32000 24000 X | x X 120 7 5 5 g 5 X

3172023 COMIDA ARROZ AL PEREJIL ARROZ 10800 To800 X X X % [ 5 5 g 5 X

3172023 COMIDA AIACO AJIACO A NA| X X X NA 5 | 9 s v 9 X

o203 "AROMATICA DE HIERBAS

CoMDA NATURALES CON TOMATE DE AROMATICA 200 20| x x x % 2 | s 9 9 o x
ARBOL
RESPONSABLE DEL DILIGENCIAMIENTO:
NOMBRES Y APELLIDOS COMPLETOS: JUAN CARLOS RUIZ TIPO DE DOCUMENTO: CEDULA DE CIUDADANIA __N* de DOCUMENTO DE IDENTIDAD: 1072638190  CARGO: GASTRONOMO
OBJETIVO
Controlar y verificar 10s procesos de preparacion de los alimentos para garantizar la cantidad de alimentos por 61y la inocuidad del al o an los
INSTRUCCIONES PARA EL_DILIGENCIAMIENTO
Diligenciar:
Localll ocalidad: sede de donde depende la unidad operativa, o localidad en donde esta ubicada la unidad operativa.
Senvicio Social : nombre del servicio social al cual corresponde la unidad operativa.
Unidad operativa. nombre de la unidad operativa donde se presta el servicio.
Coordinador o Responsable: nombres y apellidos del Coordinador o Responsable de la unidad operativa.
Operador: nombre del operador en asociacién que realiza la ejecucién en la unidad operativa, paralas unidades operativas de operacién directa se escribira SDIS.
Fecha: diames y afio (ddimm/aaa) en que se realiza la inspeccion del alimento,
Tiempo de comida: registre el tiempo de comida al que corresponde Ia preparacion, ejemplo: desayuno, almuerzo, cena.
Nombre dela 6n: registre todas las 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.
7
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[Version: 1

FORMATO PREPARACION DE ALIMENTOS

Fecha: Memo INT 2019043566 - 10/10/2019

Pagina: 1de 1

SERVICIO SOCIAL: CENTRO DE BIENESTAR Y CUIDADO DE

SUBDIRECCION LOCAL / LOCALIDAD: EL MORTINO PERSONAS MAYORES

UNIDAD OPERATIVA: HOGAR
NAZARETH ZIPAQUIRA

COORDINADOR O RESPONSABLE: DRA. OLGA PARRA OPERADOR:CENTRO DE COMUNIDAD DE CUIDADO HOGAR
NAZARETH
ALIMENTO EN PROCESO COCCION ALIMENTO TERMINADO
i i TEMPERATURA
LAVADO DESINFECCION COCCION ALIMENTO
FECHA TIEMPO DE NOMBRE NOMBRE DEL RIS REONED LERMINAGO COLOR OLOR 'SABOR [ASPECTO | ACEPTABILIDAD
(ddimm/aaaa) COMIDA DE LA PREPARACION ALIMENTO (gramos/litros/ | (gramos/litros/ TIEMPO EN OBSERVACIONES
unidad) unidad) MINUTOS INICIAL | FINAL
si No | s NO s NO P P
Evalle |Evalte entre Evalie |Evalde entre
entre2y |2y 10 entre2y [2y10 Sl (o)
14/11/2023 BEBIDA AROMATICA DE HIERBAS AROMATICA 240 240 X X X 120 85 80 8 8 8 8 X
NATURALES CON PINA
1411172023 DESAYUNO COLADA DE AVENA LECHE 43200 43200 X X X 50 80 75 5 5 5 5 X
41172023 DESAYUNO HUEVOS PERICOS HUEVO 14400 2960 X " X 3 78 70 g g g g X
41172023 NUEVES BATIDO DE FRESA CON AVENA BATIDO DE FRESA CON NA NA " " X 50 75 3 g g g g X
14/11/2023 ALMUERZO CARNE DE CERDO CARNE DE CERDO 24000 24000 X X X 60 82 68 8 8 9 X
14/11/2023 ALMUERZO ARROZ CON AJONJOLI ARROZ 10800 10800 X X X 60 81 70 9 8 8 9 X
14/11/2023 ALMUERZO VERDURA ORIENTAL VERDURA ORIENTAL NA| NA| X X X 45 76 65 8 8 9 X
14/11/2023 ALMUERZO PAPA DORADA PAPA 15000 12000 X X X 50 93 80 9 8 9 X
14/11/2023 ALMUERZO CAZUELA DE GARBANZOS CAZUELA DE GARBANZOS NA| NA| X X X 120 97 82 9 8 8 9 X
14/11/2023 ALMUERZO JUGO DE MANGO MANGO 21600 10800 X X X 30 14 16 9 8 8 9 X
14/11/2023 ONCES CHOCOLATE CHOCOLATE 1920 1920 X X X 60 85 75 9 8 8 9 X
14/11/2023 ONCES AREPA AREPA NA| NA| X X X 60 79 69 9 8 8 9 X
14/11/2023 COMIDA CARNE DE RES A LAS FINAS CARNE DE RES 21600 21600 X X X 60 84 77 9 8 8 9 X
HIERBAS
14/11/2023 COMIDA CALABAZA Y MAIZ GUISADOS CALABAZA Y MAIZ NA| NA| X X X 45 79 70 9 8 8 9 X
GUISADOS
14/11/2023 COMIDA 'ARROZ CON FIDEOS ARROZ 10800 10800 X X X 60 87 68 9 8 8 9 X
14/11/2023 COMIDA AROMATICA AROMATICA 240 240 X X X 120 90 85 9 8 8 9 X
RESPONSABLE DEL DILIGENCIAMIENTO:
NOMBRES Y APELLIDOS COMPLETOS: JUAN CARLOS RUIZ TIPO DE DOCUMENTO: CEDULA DE CIUDADANIA  N° de DOCUMENTO DE IDENTIDAD: 1072638190 CARGO: GASTRONOMO
OBJETIVO
Controlar y verificar los procesos de preparacion de los alimentos para garantizar la cantidad de alimentos por preparacion y la inocuidad del alimento que consumiran los participantes.
INSTRUCCIONES PARA EL_DILIGENCIAMIENTO
Diligenciar:
LocallLocalidad: sede de donde depende la unidad operativa, o localidad en donde esta ubicada la unidad operativa.

Servicio Social : nombre del servicio social al cual corresponde la unidad operativa.
Unidad operativa. nombre de la unidad operativa donde se presta el servicio.

Coordinador o Responsable: nombres y apellidos del Coordinador o Responsable de la unidad operativa.

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

Fecha: dia mes y afio (dd/mm/aaaa) en que se realiza la inspeccion del alimento,
Tiempo de comida: registre el tiempo de comida al que corresponde la preparacion, ejemplo: desayuno, almuerzo, cena.
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PROCESO PRESTACION DE SERVICIOS SOCIALES PARA LA INCLUSION SOCIAL Codigo: FOR-PSS-243
PROCEDIMIENTO OPERACION ENTREGA DE APOYOS ALIMENTARIOS EN LOS SERVICIOS SOCIALES| Version: 1
mavor Fecha: WMemo T
DS BoGoTADC: FORMATO PREPARACION DE ALIMENTOS 2niansasen annnoma
S TATIA D N TE ORI SR Pagina: 1 de 1
SUBDIRECCION LOCAL / LOCALIDAD: EL MORTIRO SERVICIO SOCIAL: CENTRO DE PROTECCION SOCIAL UNIDAD OPERATIVA: HOGAR NAZARETH
COORDINADOR O RESPONSABLE: OLGA PATRICIA PARRA OPERADOR: CPS HOGAR NAZARETH
ALIMENTO EN_PROCESO COCCION "ALIMENTO TERMINADO
X i TEMPERATURA
LAVADO | DESINFECCION|  coccion ALIMENTO
e | F=enEE TERMINADO | coLor | OLOR | SABOR | ASPECTO | ACEPTABILIDAD
FECHA TIEMPO DE NOMBRE NOMBRE TIEMPO CETREETSS
(ddimm/aaaa) CoMIDA DE LA PREPARACION DEL ALIMENTO &
unidad) lunidad) o
st [ no| st | no | s | o TR | IS - -
o ¢ | Evale | Evalte | Evalie | [ o
entre2y | entre2y [entre2y sl NO
. D o) [entre 2y 20

15/11/2023 BEBIDA TINTO TINTO 240 240 X X X 120 90 80 8 9 9 8 X

15/11/2023 DESAYUNO TE EN LECHE LECHE 72 72 X X X 60 87 79 8 9 9 8 X

1511112023 DESAYUNO CALDO D en ©ON PECHUGA 14400 12960 x x x 120 98 89 8 9 9 8 |x

1511112023 DESAYUNO | COMPOTA DE FANZANA CON MANZANA NA NAL x x 20 14 16 8 9 9 8 |x

15/11/2023 NUEVES SORBETE DE GUANABANA GUANABANA 24000 24000| X X X 30 12 14 8 9 9 8 X

FILETE DE PESCADO EN | FILETE DE PESCADO EN 10800 10800 9 9 s

15/11/2023 ALMUERZO oA CRIOLLA SALSA CRIOLLA X X x 60 84 7% 8 X

15/11/2023 ALMUERZO ARROZ AL PIMENTON ARROZ AL PIMENTON NA NAl X X X 60 80 7 8 9 9 8 X

15/11/2023 ALMUERZO PAPA CRIOLLA PAPA CRIOLLA 15000 12000{ X X X 45 85 75 8 9 9 8 X

15/11/2023 ALMUERZO SOPA DE CONCHITAS SOPA DE CONCHITAS NA| NA X X X 120 96 82 8 9 9 8 X

15/11/2023 ALMUERZO ENSALADA CAMPESINA ENSALADA CAMPESINA 21600 10800 X X X 45 13 16 8 9 S 8 X

15/11/2023 ONCES CAFE CON LECHE LECHE 1920 1920 X X X 60 80 69 8 9 9 8 X

15/11/2023 ONCES MANGO MANGO NA| NA] X X X 30 10 13 8 9 9 8 X

15/11/2023 COMIDA POLLO DORADO POLLO 21600 21600| X X X 90 87 79 8 9 9 8 X

15/11/2023 COMIDA LECHE CALIENTE LECHE 50[ 50[ X X X 60 83 76 8 9 9 5 |x

15/11/2023 COMIDA ARROZ BLANCO ARROZ BLANCO 10800 10800 X X X 60 86 73 8 9 9 8 X

240 240
15/11/2023 COMIDA SOPADE AHUYAMA SOPADE AHUYAMA X X X 120 90 81 8 9 9 8 X \/

RESPONSABLE DEL DILIGENCIAMIENTO:

NOMBRES Y APELLIDOS COMPLETOS: JUAN CARLOSRUIZ ~ TIPO DE DOCUMENTO: CEDULA DE CIUDADANIA N° de DOCUMENTO DE IDENTIDAD: 1072638190 CARGO: GASTRONOMO

OBJETIVO

Controlar y verificar los procesos de preparacion de los alimentos para garantizar la cantidad de alimentos por preparacion y la inocuidad del alimento que consumiran los participantes.

INSTRUCCIONES PARA EL_DILIGENCIAMIENTO

Diligenciar:
6n LocallLocalidad: sede de donde depende la unidad operativa, o localidad en donde esta ubicadala unidad operativa.

Servicio Social : nombre del servicio social al cual corresponde la unidad operativa.
Unidad operativa. nombre de la unidad operativa donde se presta el servicio.
Coordinador o Responsable: nombres y apellidos del Coordinador o Responsable de la unidad operativa.

Operador: nombre del operador en asociaci6n que realiza la ejecucion en la unidad operativa, para las unidades operativas de operacion directa se escribira SDIS.
Fecha: dia mes y afio (dd/mm/aaaa) en que se realiza la inspeccin del alimento
Tiempo de comidat registre el tiempo de comida al que corresponde la preparaci6n, ejemplo: desayuno, almuerzo, cena.

Nombre de la preparacion: 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 a 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
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Peso bruto (gramos/itros/unidad): peso bruto (peso del alimento antes de ser pelado o prealistado para la preparacion) del alimento principal ylo de origen proteico (leche, huevos, cames y derivados lacteos) de una preparacion, si el alimento es prealistado en el momento de la recepcion y almacenamiento no debe
registrarse el peso bruto, ya que el peso de la cascara queds registrado en el formato de entrada y salida de alimentos. Para los huevos registre el total de unidades utiizadas 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
ior

Peso neto (gramosfltros/unidad): 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, cames y derivados I4cteos) 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: Verificar las etapas de las materias primas del producto a elaborar.
Lavado: marque con una () SI se efectué o NO lavado al alimento o preparacion.

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

Coccion:marque con una (X) i se realiz 0 NO procedimiento de coccion, de acuerdo al tipo de alimento y en los tiempo establecidos. Parala coccion aplica parala preparacion y no para cada ingrediente, por tanto se escribe una X al frente del primer alimentos que hace parte de la preparacion, o cual dara por
entendido que esa preparacion fue sometida 0 no a coccion.

Coccion tiempo en minutos: registre el tiempo que se inviti6 en realizar la preparacion, solo aplica para los alimentos que fueron cocidos, para los alimentos que no como quesos, productos de panaderia 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, para los demés servicios al inicio de servidoy antes de finalizar servido), tomada de la olla o recipiente antes de servir un nuevo plato. Aplica para los productos que la requieran. EscribaN.A Cuando el alimento o preparacion no lo requiera, ejemplo productos de panaderia.

Alimento preparado: evalde las i e la 6n final, para COLOR, OLOR, SABOR, ASPECTO asi: (2) incomible; (3) Muy malo; (4) Malo; (5) No acemame (6) aceptable; (7) Bueno, estandar; (8) Muy bueno; (9) Excelente; (10) Excepcional. Esta prueba debera realizarla el
responsable de la unidad operativa o a quien delegue de la sms el tamario de la muestra es de una cucharada mediana a ras de cada preparacion, peso promedio 10 gramos 0 10 c

£l ASPECTO es la suma de la textura y el color, en ella se define si el alimento resulta agradable al paladar y a la vista.

El diligenciamiento lo realizara el personal manipulador, de acuerdo a la calificacion manifestada por la persona que haga la prueba.

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 debera ser desnaturalizado de acuerdo al protocolo de desnaturalizacion y reemplazado de acuerdo a indicacion del profesional en nutricion a cargo de la
unidad operativa.
Observaciones: la persona responsable realizara si requiere, notas aclaratorias referentes a la inspeccion del alimento.

Responsable del diligenciamiento: nombres y apellidos en letra legible, tipo de documento, ejemplo: CC/CE. Nimero de documento y cargo de la persona encargada de registrar la jnformacion

NOMBRES Y APELLIDOS COMPLETOS : JUAN CARLOS RUIZ TIPO DE DOCUMENTOC.C. No de DOCUMENTO DE IDENTIDAD: 1072638190 CARGO: GASTRONOMO -

yred
/u")"'“ |

NOMBRES Y APELLIDOS COMPLETOS: NUBIA ARENAS TIPO DE DOCUMENTO : C.C No de DOCUMENTO DE IDENTIDAD: 35423439 CARGO: NUTRICIONIST/

NOMBRES Y APELLIDOS COMPLETOS: PAULINA BARACALDO TIPO DE DOCUMENTO : C.C No de DOCUMENTO DE IDENTIDAD: 1075683370 CARGO: NUTRICIONISTA | | 15/ D3¢

OORDINADORA 013@

NOMBRES Y APELLIDOS COMPLETOS: OLGA PATRICIA PARRADA AREVALO TIPO DE DOCUMENTO : C.C No de DOCUMENTO DE IDENTIDAD: 20759202 CARGO:




PROCESO PRESTACION DE SERVICIOS SOCIALES PARA LA INCLUSION SOCIAL Codigo: FORPSS-243
PROCEDIMENTO OPERACION ENTREGA DE APOYOS ALIMENTARIOS EN LOS SERVICIOS SOCIALES Version: 1
Fecha: Memo INT 2019043566 - 10/10/2019
FORMATO PREPARACION DE ALIMENTOS
SR TARIA D INTE GRACION S Pagina: 1de 1

SUBDIRECCION LOCAL / LOCALIDAD: VEREDA EL MORTIRO SERVICIO SOCIAL: SERVICIO INTEGRAL DE BIENESTAR Y CUIDADO DE PERSONAS MAYORES UNIDAD OPERATIVA: HOGAR NAZARETH ZIPAQUIRA

SPONSABLE: OLGA PATRICIA PARRA OPERADOR: FUNDACION HOGAR SAN FRANCISCO DE ASIS
ALIVENTO EN_PROCESO COCCION ALIMENTO TERMINADO
X N TEMPERATURA
LAVADO | DESINFECCION|  coccion ALIMENTO
| _TERMINADO | coLor | oLor | saBor | AspecTo | AcepTABILIDAD
cecnn | Teweone NOMBRE Nowere  [FESoBRUTO eESoNETo TEwo RIS
(dd/mm/aaaa) COMIDA DE LA PREPARACION DEL ALIMENTO @ o EN
siunidad) | sfunidad) o
si [ no [ s | no| s | no INICIAL | FINAL . .
o cc | Evalie | Evaie | Evalge [ _ o
entre2y [ entre2y [enwe2y si NO
o i o2 |ene 2y 10
AROMATICA DE HIERBAS
16/11/2023 BEBIDA NATURALES CON LULO, AROMATICAS 200) 200 X x x 60 % 8 9 9 9 9 |x
JENGIBRE Y MIEL

16/11/2023 DESAYUNO AVENA DE COLADA LECHE 79| 79| X X X 45 87 72 8 8 8 8 X

16/11/2023 DESAYUNO HUEVOS REVUELTOS HUEVO 500} 500( X X X 60 80 7 8 8 8 8 X

16/11/2023 NUEVES SORBETE DE MORA MORA 10000| 9000} X X X 30 14 15 8 8 8 8 X

16/11/2023 ALMUERZO POLLO BBQ POLLO 26600) 20000[ X X X % 89 80 ° 9 9 9 Ix

16/11/2023 ALMUERZO ARROZ AL CILANTRO ARROZ 9000 9000 X X X 60 79 65 8 8 8 8 x

16/11/2023 ALMUERZO cuBlos cusios 14400 14400 X X X % 8 67 ° 9 9 9 Ix

16/11/2023 ALMUERZO ARRACACHA ARRACACHA 15000 12000 X X X 60 80 64 ° 9 9 EE

16/11/2023 ALMUERZO 'SOPA DE VERDURAS 'SOPA DE VERDURAS A A X X X 120 % 84 8 8 8 8 x

16/11/2023 ALMUERZO JUGO DE GUANABANA GUANABANA 10000 9000} X X X 30 13 14 8 8 8 8 X

16/11/2023 ONCES PETO DE MAIZ DULCE LECHE 36000) 36000) X X X 60 8 80 o 9 9 9 Ix

16/11/2023 CoMIDA GOULASH DE RES TERNERA 18000 18000 X X X %0 87 i 8 8 8 8 |x

VERDURA MIXTAARVEJA, | VERDURA MIXTA(ARVEJA, s s s

Lon2023 comibA HABICHUELA Y PIMENTON) _|HABICHUELA Y PIMENTON) A A * 60 8 72 8 x

16/11/2023 COMIDA ARROZ CON ZANAHORIA _| ARROZ CON ZANAHORIA 9000 9000 X X X 60 87 69 ] 9 El 5 Ix

16/11/2023 COMIDA TE EN LECHE LECHE 36000 36000 X X X 60 88 81 9 9 9 9 Ix N\

RESPONSABLE DEL DILIGENCIAMIENTO!

NOMBRES Y APELLIDOS COMPLETOS: JUAN CARLOSRUIZ ~ TIPO DE DOCUMENTO: CEDULA DE CIUDADANIA N° de DOCUMENTO DE IDENTIDAD: 1072638190 CARGO: GASTRONOMO

OBJETIVO

Controlar y verificar los procesos de preparacion de los alimentos para garantizar la cantidad de alimentos por preparacion y la inocuidad del alimento que consumiran los participantes.

TNSTRUCCIONES PARA EL_DILIGENCIAMIENTO

Diligenciar:
LocallL ocalidad: sede de donde depende I unidad operativa, o localidad en donde esta ubicada la unidad operativa.

Senicio Social : nombre del senvicio social al cual corresponde la unidad operativa.
Unidad operativa, nombre de Ia unidad operativa donde se presta el servicio.
Coordinador o Responsable: nombres y apellidos del Coordinador o Responsable de la unidad operativa.

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

Fecha: dia mes y afio (dd/mm/aaaa) en que se realiza la inspeccion del alimento.

Tiempo de comida registre el tiempo de comida al que corresponde la preparacion, ejemplo: desayuno, almuerzo, cena.
Nombre de la 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 ningin ingrediente, registre de nuevo el mismo nombre de la preparacion. En las sopas o cremas solo registre el proteico que llevala 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
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Peso bruto (gramos/iitros/unidad): peso bruto (peso del alimento antes de ser pelado o prealistado para la preparacion) del alimento principal y/o de origen proteico (leche, huevos, cames y derivados lacteos) de una preparacion, si el alimento es prealistado en el momento de la recepcion y almacenamiento no debe
registrarse el peso bruto, ya que el peso de la cascara quedd registrado en el formato de entrada y salida de alimentos. Para los huevos registre el total de unidades utilizadas con cascara, 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 (gramos/litros/unidad): peso neto (peso del alimento una vez haya sido pelado y esté listo para iniciar la preparacion) del alimento principal yio de origen proteico (leche, huevos, carnes y derivados licteos) que va a ser parte de una preparacion. Para los huevos no registre peso neto. i la casilla no debe ser
diligenciada, escriba NO APLICA O NA. Ver ejemplo de Ia tabla anterior.

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

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

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

Coccion:marque con una (X) Sl se realizo 0 NO procedimiento de coccién, de acuerdo al tipo de alimento y en los tiempo establecidos. Para la coccién aplica para la preparacién y no para cada ingrediente, por tanto se escribe una X al frente del primer alimentos que hace parte de la preparacion, lo cual dara por
entendido que esa preparacion fue sometida o no a coccion.

Coccién tiempo en minutos: registre el tiempo que se invirti6 en realizar la preparacién, solo aplica para los alimentos que fueron cocidos, para los alimentos que no como quesos, productos de panaderia y similares se registraréd N.A

Temperatura alimento terminado: registre la INICIAL tomada de la olla o recipiente, al momento de servir el alimento yla 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, para los demas servicios al inicio de servido y antes de finalizar servido), tomada de la olla o recipiente antes de servir un nuevo plato. Aplica para los productos que la requieran. Escriba N.A Cuando el alimento o preparacion no lo requiera, ejemplo productos de panaderia

Alimento preparado: evalie las i épticas de la 6n 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 debera realizarla el responsable
de la unidad operativa o a quien delegue de la SDIS, el tamafio de la muestra es de una cucharada mediana a ras de cada preparacion, peso promedio 10 gramos o 10 cc.

EI ASPECTO es la suma de la textura y el color, en ella se define si el alimento resulta agradable al paladar y a a vista.

£l diligenciamiento lo realizara el personal manipulador, de acuerdo a la calificacion manifestada por la persona que haga la prueba.

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 debera ser desnaturalizado de acuerdo al protocolo de desnaturalizacion y reemplazado de acuerdo a indicacion del profesional en nutricion a cargo de la
unidad operativa.

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

Responsable del diligenciamiento: nombres y apellidos en letra legible, tipo de documento, ejemplo: CC/CE. Nimero de documento y cargo de la persona encargada de registrar Ja jfgrmacion.
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PROCESO PRESTACION DE SERVICIOS SOCIALES PARA LA INCLUSION SOCIAL Cédigo: FOR-PSS-243
PROCEDIMIENTO OPERACION ENTREGA DE APOYOS ALIMENTARIOS EN LOS SERVICIOS SOCIALES Version: 1
ALCALOO MR Fecha: Memo INT 2019043566 - 10/10/2019
OE BOOOTADC. FORMATO PREPARACION DE ALIMENTOS e oo
SECIE TARIA DE INTE GRRACION SOUIAL Pagina: 1 de 1
SUBDIRECCION LOCAL / LOCALIDAD: VEREDA EL MORTINO SERVICIO SOCIAL: SERVICIO INTEGRAL DE BIENESTAR Y CUIDADO DE PERSONAS MAYORES UNIDAD OPERATIVA: HOGAR NAZARETH ZIPAQUIRA
RESPONSABLE: OLGA PATRICIA PARRA OPERADOR: FUNDACION HOGAR SAN FRANCISCO DE ASIS
ALIMENTO EN_PROCESO COCCION 'ALIMENTO TERMINADO
TEMPERATURA
LAVADO DESINFECCION COCCION ALIMENTO
TERMINADO ] coLor | oLoR | saBoR | aspecTo | AcEPTABILIDAD
PESO BRUTO| PESO NETO
FECHA TIEMPO DE NOMBRE NOMBRE
. OBSERVACIONES
(dd/mm/aaaa) COMIDA DE LA PREPARACION DEL ALIMENTO (emeilies) (@Emesilies FIEMROEN
lunidad) lunidad) MINUTOS
s NO s NO sl NO (L || (RIS . .
o o Evalie | Evalie | Evalte | [ .
entre2y | entre2y |entre2y sl NO
i ) o [entre2y10

17/11/2023 BEBIDA TINTO TINTO 1000 1000 X X X 60 76 67 10 9 9 8 X

17/11/2023 DESAYUNO CHOCOLATE EN LECHE LECHE 1600 1600  x X X 60 68 63 9 8 8 o X

17/11/2023 DESAYUNO PAN PAN 36000 36000 X X X 10 15 18 9 8 8 o X

17/11/2023 DESAYUNO QUESO DOBLE CREMA QUESO DOBLE CREMA 8000 8000 X X X 70 72 67 8 8 8 9 X

17/11/2023 NUEVES LECHE CALIENTE LECHE 36000 36000(  x X X 90 89 80 9 9 9 o X

17/11/2023 NUEVES TORTA NEGRA TORTANEGRA NA| NA|  x X X 90 78 71 8 9 9 o X

17/11/2023 ALMUERZO SOPA DE PAJARILLA PAJARILLA 20000 20000] X X X 60 70 65 8 8 9 9 x

17/11/2023 ALMUERZO ARROZ PAJARITO ARROZ 9000 9000 X x x 90 78 70 8 9 9 9 x

17/11/2023 ALMUERZO ACELGA ACELGA 10600 10600 X x X 60 10 11 8 9 8 9 X

17/11/2023 ALMUERZO PLATANO COCIDO PLATANO 10800 10800  x X X 80 70 67 8 9 9 9 X

17/11/2023 ALMUERZO RES EN BISTECK RES NA| NA[ X X x 100 78 72 8 9 8 9 x

1711112023 ALMUERZO JUGO DE GUAYABA GUAYABA 10000 9000 x x x 70 16 15 8 9 9 9 x

1711112023 ONCES COLADA DE AVENA CON LECHE 36000 36000|  x x x %0 7 67 8 8 9 9 |x

BANANO

1711112023 COMIDA GOULASH DE CARNE DE CARNE DE CERDO 20000 20000)  x x x 25 67 65 8 9 8 9 |x

17/11/2023 COMIDA ARROZ PAJARITO ARROZ 9000 9000[  x x X 80 68 63 ] 9 9 8 x

17/11/2023 COMIDA SOPA DE GUINEO SOPA DE GUINEO NA| NA[ x x X 110 96 75 ] 9 8 8 x

AROMATICA DE HIERBAS
1711112023 COMIDA NATURALES CON MORA Y AROMATICA 200 200 x x x 80 78 70 8 8 9 8 x
CANELA

RESPONSABLE DEL DILIGENCIAMIENTO:

NOMBRES Y APELLIDOS COMPLETOS: JUAN CARLOS RUIZ TIPO DE DOCUMENTO: CEDULA DE CIUDADANIA N° de DOCUMENTO DE IDENTIDAD: 1072638190 CARGO: GASTRONOMO

OBJETIVO

Controlar y verificar los procesos de preparacion de los alimentos para garantizar la cantidad de alimentos por preparacion y la inocuidad del alimento que consumiran los participantes.

INSTRUCCIONES PARA EL DILIGENCIAMIENTO

Diligenciar:
ireccion LocallL ocalidad: sede istrativa de donde depende la unidad operativa, o localidad en donde esté ubicada la unidad operativa.

Senvicio Social : nombre del servicio social al cual corresponde la unidad operativa.
Unidad operativa. nombre de la unidad operativa donde se presta el servicio.
Coordinador o Responsable: nombres y apellidos del Coordinador o Responsable de la unidad operativa.

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

Fecha:

diames y affo (dd/mmyaaaa) en que se realiza la inspeccion del alimento.
Tiempo de comida: registre el tiempo de comida al que corresponde la preparacion, ejemplo: desayuno, almuerzo, cena.

Nombre de la preparacion: registre todas las preparaciones, excepto los alimentos de panaderia y similares (galletas, brevas con arequipe, bocadillo, pongués, brownies, pastel rellent

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:

PESO
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Peso bruto (gramos/litros/unidad): peso bruto (peso del alimento antes de ser pelado o prealistado para la preparacion) del alimento principal y/o de origen proteico (leche, huevos, cames y derivados lcteos) de una preparacion, si el alimento es prealistado en el 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 cascara, 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 (gramos/litros/unidad): peso neto (peso del alimento una vez haya sido pelado y esté listo para iniciar la preparacién) del alimento principal ylo de origen proteico (leche, huevos, cames y derivados I4cteos) 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: Verificar las etapas de las materias primas del producto a elaborar.

Lavado. marque con una (X) S se efectut o NO lavado al alimento o preparacien

Desinfeccién: marque con una (X) si se efectus o NO el de ion para el alimento o ion, 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 coccion aplica para la preparacion y no para cada ingrediente, por tanto se escribe una X al frente del primer alimentos que hace parte de la preparacion, lo cual dara por entendido que
esa preparacion fue sometida 0 no a coccién,

Coccién tiempo en minutos: registre el tiempo que e invirti6 en realizar la preparacion, solo aplica para los alimentos que fueron cocidos, para los alimentos que no como quesos, productos de panaderfa y similares se registrara N.A.

Temperatura alimento terminados 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 tomaré dos horas después en los servicios en donde el tiempo de servido oscile entre dos o tres horas como en Comedores,
para los demés servicios al inicio de servido y antes de finalizar servido), tomada de la olla o recipiente antes de servir un nuevo plato. Aplica para los productos que la requieran. EscribaN.A Cuando el alimento o preparacion no lo requiera, ejemplo productos de panaderfa.

Alimento : evalie las dela 6n 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 deberé realizarla el responsable de la
unidad operativa 0 a quien delegue de la SDIS, el tamafio de la muestra es de una cucharada mediana a ras de cada preparacion, peso promedio 10 gramos 0 10 ¢

EIASPECTO es Ia suma de Ia textura y el color, en ela se define si el alimento resulta agradable al paladar y ala vista.

El diligenciamiento lo realizaré el personal mani de acuerdo a la calif porla persona que haga la prueba.

Aceptabilidad: marque con una (X) si el alimento terminado es aceptado 0 no aceptado. Si el alimento no es aceptado porque no es apto para el consumo, este debera ser desnaturalizado de acuerdo al protocolo de desnaturalizacion y reemplazado de acuerdo a indicacion del profesional en nutricion a cargo de la unidad
operativa.

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

del nombres y apellidos en letra legible, tipo de documento, ejemplo: CC/CE. Nimero de documento y cargo de la persona encargada de registrar Ja jnformacion.
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PROCESO PRESTACION DE SERVICIOS SOCIALES PARA LA INCLUSION SOCIAL Cédigo: FOR-PSS-243
PROCEDIMIENTO OPERACION ENTREGA DE APOYOS ALIMENTARIOS EN LOS SERVICIOS SOCIALES Version: 1
ALCALOO MR Fecha: Memo INT 2019043566 - 10/10/2019
DR BOGETA D.C FORMATO PREPARACION DE ALIMENTOS e oo
SECIE TARIA DE INTE GRRACION SOUIAL Pagina: 1 de 1
SUBDIRECCION LOCAL / LOCALIDAD: VEREDA EL MORTINO SERVICIO SOCIAL: SERVICIO INTEGRAL DE BIENESTAR Y CUIDADO DE PERSONAS MAYORES UNIDAD OPERATIVA: HOGAR NAZARETH ZIPAQUIRA
RESPONSABLE: OLGA PATRICIA PARRA OPERADOR: FUNDACION HOGAR SAN FRANCISCO DE ASIS
ALIMENTO EN_PROCESO COCCION 'ALIMENTO TERMINADO
TEMPERATURA
LAVADO DESINFECCION COCCION ALIMENTO
TERMINADO ] coLor | oLoR | saBoR | aspecTo | AcEPTABILIDAD
PESO BRUTO| PESO NETO
FECHA TIEMPO DE NOMBRE NOMBRE
. OBSERVACIONES
(dd/mm/aaaa) COMIDA DE LA PREPARACION DEL ALIMENTO (emeilies) (@Emesilies FIEMROEN
lunidad) lunidad) MINUTOS
s NO s NO sl NO (L || (RIS . .
o o Evalie | Evalie | Evalte | [ .
entre2y | entre2y |entre2y sl NO
i ) o [entre2y10
AROMATICA DE HIERBAS
18/11/2023 BEBIDA NATURALES CON LIMON Y AROMATICA 200 200 x x x 80 77 70 8 ° 8 ° x
PANELA
18/11/2023 DESAYUNO COLADA DE FECULA DE MAIZ FECULA DE MAIZ 50 50[ X x x 60 68 64 9 8 7 8 X
COLADA DE FECULA DE MAIZ
9 8 9
18/11/2023 DESAYUNO CON MORA LECHE 9600 9600 X X X NA NA NA 8 x
18/11/2023 DESAYUNO | CALDO DE PAPA CON HUEVO PAPA 48000 24000] X X X NA NA NA ] 8 7 8 x
18/11/2023 NUEVES CAFE CON LECHE LECHE 36000 36000(  x x x 60 68 64 ] 8 7 8 x
18/11/2023 ALMUERZO | CARNE DE CERDO MECHADA CERDO 20000 20000]  x x x 25 67 66 ] 9 8 8 x
18/11/2023 ALMUERZO PASTA EN SALSA ROJA PASTA 9000 9000 x X X 90 75 65 8 9 9 8 X
ENSALDAROJACONLIMON Y | ENSALDA ROJA CON
9 8 8
18/11/2023 ALMUERZO CLANTRO LIMON v GILANTRO NA| NA| x x x 80 3 4 9 x
18/11/2023 ALMUERZO PAPA EN CHUPE PAPA 10800 10800  x x x 80 70 67 8 9 9 9 X
18/11/2023 ALMUERZO SOPA DE PATACON SOPA DE PATACON NA| NA|  x X X 100 89 70 8 9 8 8 X
18/11/2023 ALMUERZO | JUGO DE TOMATE DE ARBOL TOMATE DE ARBOL 16000 9000 x x 90 14 15 [] 8 9 8 x
18/11/2023 ONCES FRUTA PICADA CON QUESO QUESO 30! 30! X X X 80 80 72 8 9 9 8 X
18/11/2023 COMIDA TORTILLA DE VERDURAS | TORTILLA DE VERDURAS 20000 20000] X X X 90 78 70 8 8 8 9 X
18/11/2023 COMIDA fRUTA PICADA CON QUESO PAPA NA| NA|  x X x 80 3 4 9 9 8 8 x
FILETE DE PESCADO GUISADO 9000 9000 x X X 90 75 65 8 9 9 8 X
AROMATICA DE HIERBAS \
9 8 9
18/11/2023 COMIDA NATURALES CON UCHUVA AROMATICAS 200 200 x x x 80 77 70 8 x

RESPONSABLE DEL DILIGENCIAMIENTO:

NOMBRES Y APELLIDOS COMPLETOS: JUAN CARLOS RUIZ TIPO DE DOCUMENTO: CEDULA DE CIUDADANIA N° de DOCUMENTO DE IDENTIDAD: 1072638190 CARGO: GASTRONOMO

OBJETIVO

Controlar y verificar los procesos de preparacion de los alimentos para garantizar la cantidad de alimentos por preparacion y la inocuidad del alimento que consumirén los participantes.

INSTRUCCIONES PARA EL DILIGENCIAMIENTO

Diligenciar:
i Localll ocalidad: sede de donde depende la unidad operativa, o localidad en donde est4 ubicada la unidad operativa.

Servicio Social : nombre del servicio social al cual corresponde la unidad operativa.

Unidad operativa. nombre de la unidad operativa donde se presta el servicio.

Coordinador o Responsable: nombres y apellidos del Coordinador o Responsable de la unidad operativa.

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

Eecha: dia mes y affo (ddimm/aaaa) en que se realiza la inspeccion del alimento.

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

Nombre de la preparacior

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 preparacin. 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:
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Peso bruto (gramos/litros/unidad): peso bruto (peso del alimento antes de ser pelado o prealistado para la preparacion) del alimento principal y/o de origen proteico (leche, huevos, cames y derivados lécteos) de una preparacion, si el alimento es prealistado en el momento de la recepcion y aimacenamiento 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 cascara, 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 (gramos/litros/unidad): peso neto (peso del alimento una vez haya sido pelado y esté listo para iniciar la preparacién) del alimento principal ylo de origen proteico (leche, huevos, cames y derivados I4cteos) 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; Verificar las etapas de las materias primas del producto a elaborar.
Lavado: marque con una (X) SI se efectu6 o NO lavado al alimento o preparacion

Desinfeccion; marque con una (X) si se efectu6 o NO el de desi para el alimento o ademés de realizarlo en las dosificaciones correspondientes.

Cocci6n:marque con una (X) SI se realiz6 o NO procedimiento de coccion, de acuerdo al tipo de alimento y en los tiempo establecidos. Para la coccion aplica parala preparacion y no para cada ingrediente, por tanto se escribe una X al frente del primer alimentos que hace parte de la preparacion, lo cual dara por entendido que
esa preparaci6n fue sometida 0 no a coccion

Coccién tiempo en minutos: registre el tiempo que e invirti6 en realizar la preparacion, solo aplica para los alimentos que fueron cocidos, para los alimentos que no como quesos, productos de panaderfa y similares se registrara N.A.

Temperatura alimento terminados 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 tomaré dos horas después en los servicios en donde el tiempo de servido oscile entre dos o tres horas como en Comedores,
para los demés servicios al inicio de servido y antes de finalizar servido), tomada de la olla o recipiente antes de servir un nuevo plato. Aplica para los productos que la requieran. EscribaN.A Cuando el alimento o preparacion no lo requiera, ejemplo productos de panaderfa.

Alimento ; evalie las dela 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 debera realizarla el responsable de la
unidad operativa 0 a quien delegue de la SDIS, el tamafio de la muestra es de una cucharada mediana a ras de cada preparacion, peso promedio 10 gramos 0 10 cc.

EIASPECTO es la suma de la textura y el color, en ella se define si el alimento resuita agradable al paladar y a la vista.

El diligenciamiento lo realizaré el personal mani de acuerdo a la calificaci porla persona que hagala prueba.

Aceptabilidad: marque con una (X) si el alimento terminado es aceptado 0 no aceptado. Si el alimento no es aceptado porque no es apto para el consumo, este debera ser desnaturalizado de acuerdo al protocolo de desnaturalizacion y reemplazado de acuerdo a indicacion del profesional en nutricion a cargo de la unidad
operativa.

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

Responsable del diligenciamiento: nombres y apellidos en letra legible, tipo de documento, ejemplo: CC/CE. Nimero de documento y cargo de la persona encargada de registrar/Ja/informacion.
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SUBDIRECCION LOCAL / LOCALIDAD: VEREDA EL MORTINO

SERVICI SOCAL SERVCIO INTEGRAL DE BENESTAR ¥ CUIDADO DE PERSONAS NAYORES
ADO!

UNIDAD OPERATIVA: HOGAR NAZARETH ZIPAQUIRA

|ESPONSABLE: OLGA PATRICIA PARRA . FUNDACION HOGAR SAN FRANCISCO DE ASis
Cocaion “AUWENTO TERMINADO
peso | peso LavADO DESINFECCION coccion
cecHn PO OE NOMBRE NOMBRE oo [ ALMENTOTERNNADO | - cOLOR oLor SABOR ASPECTO ACEPTABILIDAD
(ddimmiaasa) | COMDA | DELAPREPARACION | DELALMENTO [ (gramosiitr | (aramosfits oo | mowe | enac
osiunidad) | oshunidad) | I o s o s o cvaite
o o y10 y10 y10 s no
entre2y10

[ om0 | besoR K] TN om0 om0 X X X & T 3 f T T T
191112023 DESAYUNO| AGUADE PATELACON LECHE 36000 36000 x x x 60 68 62 ° 8 4 °
Tol12025 Al al il [Ty &7 3 5 £ 10 £
19122023 PECHUGA 26600 20000 x x x 120 ™ o ° 9 9 s
ToI1025 o = ARRO7 5000] 000 x X X ) 7 3 5 ) ) J
ENSALADA PICO DE | ENSALADA PICO s 3 s

19112023 | AMUERZO) DA P SALADA P nal Na| X X X 60 12 14 s
19112023 | AMUERZO| PURE DE PAPA CRIOLLA | PAPA CRIOLLA 9200] o200 x x x a0 B 70 [ ° 8 °
19112023 | AMUERZO|  SOPADEAVENA | SOPADEAVENA nal Na| X x x 60 7 6 [ ° 8 °
|— om0 | AvuERzo| mnnr woRs (YT m x m M 7 = T T 5 7
19112023 combA SOPADEARROZ | SOPADE ARROZ NA| NA| x x x 80 o 65 8 0 e e

CARNE DE RES EN
191172023 CoMDA SALSADE CARNE DERES 20000 20000 X x x %0 [ 70 8 8 8 o
CHAWPIRONES.

PLATANO MADURO CON | PLATAND. s s s

191172023 ComipA | PLATANO MADURO CON | PLATANO 9000) o000 x x x %0 ) o 7

LECHE CALIENTE CON | LECHE CALENTE K
10172023 compa x x x 8 ° ° 9
SALENT SALENT 30000 36000 % o 7

NOMBRES Y APELLIDOS COMPLETOS: JUAN CARLOS RUZ

TIPO DE DOCUMENTO: CEDULA DE CIUDADANA___N* de DOCUMENTO DE IDENTIDAD: 1072638190 ___ CARGO: GASTRONOMO

PONSABLE DEL DILIGENCIAMIENTO

Controlar y verficar Ios procesos de preparacion de Ios aimentos para garantizar Ia cantidad de almentos por preparacion y 1a INocuidad el alimento que Consumian [0 participantes.

INSTRUCCIONES PARA EL DILIGENCIAMIENTO

Diliaenciar.

ILocalidad: sede e

operativa, o localidad ibicada la unidad operativa.

operativa.
Dnktag coscntie, R operativa donde se presta el servicio.
Coordinador o Responsable nombres yapelidos del Coordinador o Responsable de 1a uridad operativa,
Operador: nombre del operador en asociacién q d

ejecucion en

Fecha: diames

que se realizala

tivas de operacién DI

alimento.

registre el
Nombre dela preparaci6n: registr
Nombre del alimento: registre el

ejemplo: desayuno, almuerzo, cena.

e todas I excepto los al

lore del alimento principal

y simiares (galieas,brevas con arequpe. bocadillo, ponqueés, brownies, pastel relleno..). No se diigencian as derivaciones de la minuta de alimentos.

d

e; o misma nombre de la orenaracién. E:

la o2 I crema, i no lleva proteina, resisire de nuevo ol mismo

pre ) preparacmn) del alvmenlo prvnc\pal Vo de  rigen potico(che, Fuevos, arnesy deriados 4ceos) de na prepracin, < o
.

cci6n liempo en minutos: registre

y
Allmenlo en proceso; Verificar las oopas de las materias primas del producto a elaborar.

invirt6 en realizar

s par
Temgeramra slmeni ermitado: veg\slve Ja emperatura INCIAL omad de a ol o reciiene, o moment de sevi ¢ imerto ya mmpemma FINAL antes de terminar e

lo aplica para los aliment , para los :producos de panaderiay similares se regisiraré N.A

.5 a0 U preparaci, Par 15 huevos no et peso nelo, 1 1 basla o e sr ligenciach, esciba O

registrarse el peso bruto, ya que

enl o tres horas , para los demés
fial para COLOR, OLOR, SABOR, ASPECTO as: (2) ncomibi; (3) Muy mal; (¢) Mal; (5) No aceptabl; (5) aeptable; (7) Bueno, eslar\ﬁar, ©® Muy bueno; (9) Exce\eme (m) Excepcional. Esta realizarla el operativaoa
Aceptabilidad maﬂ]ue con una (X) si el alimento t . Siel | consum profesional en nutricién a cargo de la unidad operativa.
realizara si requiere, notas aclaratorias referentes a i alimento. [ /

NOMBRES Y APELLIDOS COMPLETOS: PAULINA BARACALDO TIPO DE DOCUMENTO : C. IDENTIDAD: 1075683370

NOMBRES Y APELLIDOS COMPLETOS: OLGA PATRICIA PARRADA AREVALO TIPO DE DOCUMENTO: C. IDENTIDAD:

NOMBRES Y APELLIDOS COMPLETOS : JUAN CARLOS RUIZ TIPO DE DOCUMENTOLC.C. No de DOCUMENTO DE IDENTIDAD: 1072638190 CARGO: GASTRONOMO 77




- PROCESO PRESTACION DE SERVICIOS SOCALES PARA LA NCLUSION SOCAL
EB PROCEDIMIENTO OPERACION ENTREGA DE APOYOS ALMENTARIOS EN LOS SERVICIOS SOCTALES
ALcao uYOR
ALCALOA YR FORMATO PREPARACION DE ALIMENTOS 20100435%:
ST TN O W GRACON SO pagina: 1de 1
UBDIRECCION LOCAL / LOCALIDAD: VEREDA EL MORTIRG SERVICIO SOGIAL: SERVICIO NTEGRAL DE BENESTAR Y CUIDADO DE PERSONAS MAYORES UNIDAD OPERATIVA: HOGAR NAZARETH ZIPAQUIRA
NSABLE: OLGA PATRICIA PARRA IDACION HOGAR SAN FRANCISCO DE ASIS
T CoCCIon ALMENTO TERMINADO
TEMPERATORA
PESO LAVADO DESINFECCION coccion
[ NOMBRE NOMBRE croro_[FEsonero o ey [AUMENTO TERMNADO | - CoLoR oLor SABOR ASPECTO ACEPTABILIDAD
comiDA DE LA PREPARACION DEL ALIMENTO | (gramosfiitr | @'
a) ostunidad) MINUTOS | INICIAL | FINAL
oslunidad) si NO si NO si nO Evalde
“ o Evale entre 2y 10 Evalie entre 2y 10 Evale entre 2y 10 si )
enwe2y 10
"AROMATICA DE HIERBAS S s 9

20002023 | pEpiDA | AROMATICADEHIEREAS ' [ comaicas 200 w0 x x x ) 7 7 8 x
[ 50177673 | DESAvUNG: COLADA DE AVENA AVENA 2000 X X X oL o = 5 g 7 g X
o202 | GALDO DE PAPA CON

201112023 | DESAYUNO x x x s s s 9 x

o n PAPA 17600 14000 o 69 62
20/11/2023 | NUEVES HELADO HELADO 12000 12000} X X X NA 1 2 10 K K 8 X
CARNE DE CERDO ALA CARNE DE 9 s 9
201112023 | ALMUERZO DE CERO ARNED 20000 20000 x x x & o7 6 8 x
2071172023 | ALMUERZO)| ARROZ PAJARITO ARROZ 9000 9000 x x x %0 75 63 8 kil kil L] X
TAJADA DE
2011112023 | ALMUERZO x x x ] s o 9 X
TAJADA DE AGUACATE Jsironss 12000 12000 NA 2 3

2071172023 | ALMUERZO | PAPA CRIOLLA DORAD! PAPA CRIOLLA 12000 12000} x x x 60 10 16 8 K 8 8 x

20/11/2023 | ALMUERZO| SOPA DE GUINEO 'SOPA DE GUINEO! NA| NA| x x x 100 72 63 8 9 8 8 x

ZOT/2023 | ALUERZO JUGO DE MANGG MANGO 10000 a000] _x % X [ 3 ) s s g g %

GOLADA DE HARINA DE
20112023 | ONCES x x x ] 9 s s X
o 2oN Bomern. LECHE 36000 36000) 8 0 65
FILETE DE PESCADO EN SALSA| _ FILETE DE 9 s s

201112023 | COMIDA EschDO PLeTeDE 27600 2000 x x x 60 7 7 8 x

20/11/2023 | COMIDA |  VERDURAS SALTEADAS i N NA x x x 80 0 65 8 10 8 8 x

2071172023 | COMIDA ARROZ AL CILANTRO' ARROZ 9000 9000 x x x 90 7 63 8 ) ) 8 x

20112023 |_compa TE EN LECHE LECHE 36000) 36000« X X % 0 7 0 s s 5 X

RESPONSABLE DEL DILIGENCIAMIENTO:
NOMBRES Y APELLIDOS COMPLETOS: JUAN CARLOS RUIZ___TIPO DE DOCUMENTO: CEDULA DE CIUDADANIA N de DOCUMENTO DE IDENTIDAD: 1072638190 CARGO: GASTRONOWO
“Controlar y Vericar 105 procesos de preparacion e 10s almentos para garantizar 1a cantidad de Almentos por preparacion y Ta InoCudad del imento que Consumiran 105 paricipantes.
INSTRUCCIONES PARA EL_DILIGENCIAMIENTO
Dillaenciar
6n LocallLocalidad: sede de donde depende la unidad operativa, o localidad en donde esta ubicada la unidad operativa.

Servicio Sacial : nombre delsenico socialalcualcortesponde [a unidad operativa.

Unidad operativa. nombre de la unidad operativa donde se presta el servicio.
Coorinador o Responsable. nombros  apolidos &l Coortinador o Responsable de la uidad operaiva

Operador: nombre del operador en asociacion que realiza la ejecucion en la unidad operativa, para las unidades operativas de operaci6n directa se escribira SDIS.
Fecha: dia mes y afio (dd/mm/aaaa) en que se realiza la inspeccion del alimento
Tiempo de comidas registre el tiempo de comida al que corresponde la preparacion, ejemplo: desayuno, almuerzo, cena.
o de arepatacian, regsiv odas s reparacione, excep( o3 aimentos de panaderia  smiare (galias, brevas conareuipe, bocadl, poncs, brownis, pase llen.. ). No sé digencian s deriacioncs dea minuta de almentos

Nombre del alimento: registre el nombre del alimento principal de cada mas solo registre el proteico ue lleva la sopa o la crema, si no lleva proteina, registre de nuevo el
Peso biuto (rarmos/liros/anidad): pesd bruto (p6so del alimento antes de ser pelat o prealstado para a preparacion) de aimenta pricipal 1o 0e Orgen prOtECo (eche. PUEYCS, Games y derivados 4cieos) e ua preparacion, 4 i almento ¢ prealistad &n e moMento de la recepcion y amacenamiento no debe regitrarse el peso

Peso neto (gramoslitros/unidad): peso neto (peso del alimento una vez haya sido pelado y esté listo para iniciar a preparacion) del alimento principal y/o de origen proteico (leche, huevos, cames y derivados Iicteos) que va a ser parte de una preparacion. Para los huevos no registre peso neto. Si la casilla no debe ser diligenciada,
Alimento en proceso: Verificar las etapas de las materias primas del producto a elaborar.

Coccion tiempo en minutos: registre el iempo que se invirt6 en realizar la preparacion, solo aplica para los alimentos que fueron cocidos, para los alimentos que no como quesos, productos de panaderia y similares se registrara N.A.

Lengeratua simeno ermingo: regise a temperaura INCIAL tomadde ol o ecipinte, amament de se ol amenio y i tempertura FINAL antesde erminer el servido d almentos (Se tomard dos hores después 1 o servicios en donde e empo de senidoosce e dos o res hores camo en Comedores,par os
(Alimento preparado; evalde la de la preparaci6n final, para COLOR, OLOR, SABOR, ASPECTO asf: (2) incomible; (3) Muy maloj (4) Malo; (5) No aceptable; (6) aceptable; (7) Bueno, estandar; (8) Muy bueno; (9) Excelente; (10) Excepcional. Esta prueba deberd realizarla el responsable de la uni
ceptabidac: maraue con una (008 6l alimerto teminado 65 aceptad 6 o aceptado. i el almento o e aceptado porduo no 68 apto para o contume, este debera ser desnaturalzado de acuerdo al protocolo de desnaturalzacion Y reemplazado de edort s st g0 profesional en nutrcion a cargo de la unidad operativa.

la persona responsable realizara si requiere. notas aclaratorias referentes ala inspeccion del alimento.

VONERES Y APELLIDGS COMPLETOS : LN CARLOS RUZ. TH0 DE DOGUMENTDLE.C. No 08 DOCUMENTD D MENTIOWD: 2072638150 CARRO: GASTRONGHO /m
NOMERES ¥ APELLIDOS COMPLETOS: NUBIA ARENAS TIZ0 DE DOEUNENT - . o de DOCUNENTO DE DENTIOHD: 5428439 CARGO: NUTRIONST:

NOMBRES Y APELLIDOS COMPLETOS: PAULINA BARACALDO TIPO DE DOCUMENTO : C.C No de DOCUMENTO DE IDENTIDAD: 1075683370 CARGO: NUTRICIONISTA Bac
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S PR A NCIUSO SOCTT
ENTREGA DE APOVOS ALENTARIOS =
I
AcaoAuAOR 2010043566
ALcALOA MY FORMATO PREPARACION DE ALIMENTOS 20100430
R AR O ITF RGO 500 pigna: 1081
IRECCION LOCAL /LOCALIDAD: VEREDAEL MO SERVICIO SOCIAL: SERVICIO INTEGRAL DE BIENESTAR Y CUIDADO DE PERSONAS MAYORES UNIDAD OPERATIVA: HOGAR NAZARETH ZIPAQUIRA
[SABLE: OLGA PATRICIA PARRA OPERADOR: FUNDACION HOGAR SAN FRANCISCO DE ASIS
COCCION ALTMENTO TERMINADO
TEMPERATURA
FECHA NoMBRE [ PESO PESO LAVADO DESINFECCION coccion ALIMENTO TERMINADO | COLOR oLoR SABOR ASPECTO ACEPTABILIDAD
TIEMPO DE| NOMBRE et BRUTO | NETO PO e [AERENTO TERMINADO SERVACIO!
COMIDA [ DELA N
a) ALIMENTO MINUTOS | INICIAL | FINAL
si NO si NO si NO
CEUEELD || CEAMEEL) o o Evalle | gyqige entre 2y 10 Evalte entre 2y 10 Evalte entre 2y 10 s NO
entre 2y 10
711177023 | BEBIDA TN TINTO 700! To0 X X X 0 7 5 F) T T T x
COLADA DE FECULA
21/11/2023 | DESAYUNO DE MAIZ CON LECHE 36000 36000 x x x 60 68 65 9 8 7 ° x
GUAYABA
21/11/2023 | DESAYUNO| HUEVO EN TORTILLA |_HUEVO 2000 To00]  x X X 70 7 3 g il ] il X
211172023 | DESAYUNO|  ARROZBLANCO | ARROZ 10800) 10800 x x x %0 s 65 8 8 Ll 8 x
201172023 | NUeves | CUMBDAFRUTA | cyasapa 8000) s000|  x x x NA 2 4 7 8 9 8 x
211172023 | ALMUERZO|  ARROZBLANCO | ARROZ 9000) s000| X X X %0 i 64 8 8 9 9 x
CARNEDERES | CARNE DE 5 5 5
21112023 | AMugrzo|  CARNEDERES RNE 20000[ 20000 X X X %0 80 72 9 X
RODAJAS
RODAJAS DE TOMATE s o s
ausuznza | wenzo| POGRVRLEINNTE | Touate NA NA| X x 3 ) 10 16 9 x
VINAGRETA
PLATANO MADURO | PLATANO 5 5 s
211112023 | ALMUERZO N0 MAD PLATANO 20000 10800 x x X 60 2 6 8 x
CAZUELA
21/11/2023 | ALMUERZO| CAZUELA DE FRUOLES DE NA NA| x x x 80 70 65 B 8 ° ° x
ERUOLES
211172023 | ALMUERzZO|  HMONADA CON LiMON 10000 s000|  x x x 0 7 10 9 8 9 8 x
211172023 | ONCES FLAN TECHE 3000|3000 x X X ) i % g il £ £l 0
21/11/2023 | COMIDA_| PECHUGA MECHADA | PECHUGA 26600 20000) 100 78 70 9 9 5 9 X
211112023 | COMDA | ARROZ CON ESPINACA| AAROZ 9000| o0 x X X %0 s 65 9 8 8 9 x
211172023 | CcOMDA | sopapEFDEOS | SOPADE NA| N[ x x x 80 68 64 9 8 8 9 x
21/11/2023 | COMIDA | HIERBAS NATURALES Y 200} 200] x x x 90 88 74 9 9 9 9 X
CON FRESA Y CANELA
RESPONSABLE DEL DILIGENCIAMIENTO:
NOMBRES Y APELLIDOS COMPLETOS. JUAN CARLOS RUIZ___TIPO DE DOCUMENTO: CEDULA DE CIUDADANIA - de DOCUMENTO DE IDENTIDAD: 1072638180 CARGO! GASTRONOMO
CEIETVG
‘Controlar y Verficar 103 procesos de preparacion de 105 alimentos para garantizar la cantidad de almentos por preparacion y Ia nocuidad del almento que consumiran 1os
TNSTRUCCIONES PARA EL_DILIGENCIAMIENTO
|Diigenciar
6n LocallLocalidad: sede e depende la unidad operativa, o localidad en donde esté ubicada la unidad operativa,
Senicio Social : nombre del servicio social al cual corresponde fa unidad operativa.
Unidad operaiia. nombre de Ia unidad apoativa dond o0 presta o Sonice
Coordinador o Responsable: nombres y apelidos del Coordinador o Responsable de la unidad operativa.
Operador: nombre del operador en asociacién que realiza la ejecucion en la unidad operativa, para las unidades operativas de operacién directa se escribira SDIS.
[Fecha: diames y afio (dd/mmiaaaa) en que se realiza la inspeccion del alimento.
Tiempo de comida: regisre el tiempo de comida al que corresponde la preparacion, ejemplo: desayuno, aimuerzo, cena.
Nombre de la registre todas las excepto los alimentos de panaderia y similares (galetas, brevas con arequipe, bocadillo, ponqueés, brownies, pastel relleno..... No se diligencian las derivaciones de la minuta de alimentos.
INombre e aimeny; et o nombredel almentoprinipl e o oreparecon.Para verdures,ensaadas con ftas Y verduras: o eciae Qi inoreent e e nuevo o ismo nombre de I reparaci, 1 a5 50pas 0 remas 50 et o O Qe leva a S0p rma 1 10 v proeina e de uevo l
Peso bruto (aramosliros/unidad): peso bruto (peso del alimento antes e ser pelado o prealistado para la preparacin) del alimento principal y/o de origen proteico (leche, huevos, cames y derivados lacteos) de una preparacion, si el aimento es prealistado en el momento de la recepcion y aimacenamiento no debe registrarse el pes
ot T LT T (D e e A e L e e o o e (i e G e e L A e e o e T € B b A e S i
[ Alimento en procesos: Verifcar las etapas de las materias primas el producto a elaborar.
Coccion tiempo en minutos: registre el tiempo que se invit6 en realizar la preparacién, solo aplica para los alimentos que fueron cocidos, para los alimentos que no como quesos, productos de panaderfay similares se registrard N.A.
Temperatura aimento terminados registre la temperatura INICIAL tomada de la olfa o recipiente, al momento de senvir el alimento y la temperatura FINAL antes de terminar el senido de alimentos. (Se tomard dos horas después en los servicios en donde el iempo de servido oscile entre dos o tres horas como en Comedores, para los
[Almento preparados evalie Ias caracterisicas organolépicas e Ia preparacién final, para COLOR, OLOR, SABOR, ASPECTO asf: (2) incomible; (3) Muy malo; (4) Malo (5) No aceptable (6) aceptabe; (7) Bueno, esténdar: (8) Muy buenos (9) Exoelente; (10) Excepeional. Esta prucba deberd realizarla el responsable de a unidad operativa
marque con una () si el alimento terminado es aceptado o no aceptado. Si el alimento no es aceptado porque no es apto para el consumo, este debera ser de acuerdo al protocolo d e acuerdo a indicacion del profesional en nutricion a cargo de la unidad operativa,
/ J 1
NOMBRES Y APELLIDOS COMPLETOS : JUAN CARLOS RUIZ. TIPO DE DOCUMENTOLC.C. No de DOCUMENTO DE IDENTIDAD: 1072638190 CARGO: GASTRONOMO ~ /L
NOMBRES Y APELLIDOS COMPLETOS: NUBIA ARENAS TIPO DE DOCUMENTO : C.C No de DOCUMENTO DE IDENTIDAD: 35423439 CARGO: NUTRICIONISTA
NOMBRES Y APELLIDOS COMPLETOS: PAULINA BARACALDO TIPO DE DOCUMENTO : C.C No de DOCUMENTO DE IDENTIDAD: 1075683370 CARGO: NUTRICIONISTA™ ) | /).
NOMBRES Y APELLIDOS COMPLETOS: OLGA PATRICIA PARRADA AREVALO TIPO DE DOCUMENTO - C.C No de DOCUMENTO DE IDENTIDAD: 20756202 CARGO: COORDINADORA £ Ign(P




PROCESO PRESTACION DE SERVICIOS SOCIALES PARA LA INCLUSION SOCIAL Cédigo: FOR-PSS-243
PROCEDIMIENTO OPERACION ENTREGA DE APOYOS ALIMENTARIOS EN LOS SERVICIOS SOCIALES Version: 1
ALCALOO MR Fecha: Memo INT 2019043566 - 10/10/2019
OE BOOOTADC. FORMATO PREPARACION DE ALIMENTOS e oo
SECIE TARIA DE INTE GRRACION SOUIAL Pagina: 1 de 1
SUBDIRECCION LOCAL / LOCALIDAD: VEREDA EL MORTINO SERVICIO SOCIAL: SERVICIO INTEGRAL DE BIENESTAR Y CUIDADO DE PERSONAS MAYORES UNIDAD OPERATIVA: HOGAR NAZARETH ZIPAQUIRA
RESPONSABLE: OLGA PATRICIA PARRA OPERADOR: FUNDACION HOGAR SAN FRANCISCO DE ASIS
ALIMENTO EN_PROCESO COCCION 'ALIMENTO TERMINADO
TEMPERATURA
LAVADO DESINFECCION COCCION ALIMENTO
TERMINADO ] coLor | oLoR | saBoR | aspecTo | AcEPTABILIDAD
PESO BRUTO| PESO NETO
FECHA TIEMPO DE NOMBRE NOMBRE
. OBSERVACIONES
(dd/mm/aaaa) COMIDA DE LA PREPARACION DEL ALIMENTO (emeilies) (@Emesilies FIEMROEN
lunidad) lunidad) MINUTOS
s NO s NO sl NO (L || (RIS . .
o o Evalie | Evalie | Evalte | [ .
entre2y | entre2y |entre2y sl NO
i ) o [entre2y10
AROMATICA DE HIERBAS
= 9 8 9
2211172023 BEBIDA NATURALES CON LIVON ¥ MIEL AROMATICA 200 200(  x x x 80 77 70 8 x
COLADA DE HARINA DE
8 8 9
22111/2023 DESAYUNO PLATANG. LECHE 36000, 36000 x x x 60 68 65 9 x
22/11/2023 DESAYUNO QUESO CAMPESINO QUESO CAMPESINO 8000 8000[ x X 70 2 4 8 8 8 S X
BATIDO DE MORA CON
2211172023 NUEVES BANANO Y AVENA EN LECHE 36000 36000 X X X 80 76 65 9 8 8 o X
HOJUELAS
CARNE DE CERDO
9 8 8
22111/2023 ALMUERZO CARAMELIZADO CARNE DE CERDO 20000 20000(  x x x 90 67 62 8 x
22/11/2023 ALMUERZO ARROZ AL PEREJIL ARROZ 9000 9000 x X X 90 75 65 8 9 9 8 X
POTECA DE AHUYAMA CON | POTECA DE AHUYAMA CON
9 8 8
2211172023 ALMUERZO ARVEJAVERDE FRESGA ARVEIAVERDE NA| NA| x x x 60 72 66 8 x
22/11/2023 ALMUERZO PAPA EN CHUPE PAPA EN CHUPE 10000 10000{  x X X 75 72 68 8 9 9 o X
22/11/2023 ALMUERZO SOPA DE CUCHUCO DE TRIGO | SOPA DET%"GC(;'UCO DE NA NA|  x X X 90 7 12 8 9 8 9 X
22/11/2023 ALMUERZO JUGO DE GUAYABA GUAYABA 10000 9000 x X X 2 4 11 8 9 8 o X
ENSALADA DE FRUTAS CON | ENSALDA DE FRUTAS CON
22111/2023 ONCES 9 9 9 9
YOGURT YOGURT) NA| NA| x x x 60 NA NA N
22/1172023 COMIDA CARNE DE RES AL CILANTRO CARNE DE RES 20000 20000 x x x 90 67 60 8 9 g 9 X
221172023 COMIDA TORTILLA DE ACELGA ACELGA 10600 10600  x X X 80 78 70 8 9 8 99 X
2211172023 COMIDA SPAGUETTIS SPAGUETTIS 10000 10000 X X X 80 80 70 8 L] 8 9 x
AROMATICA DE HIERBAS \
. 9 9 9
2211172023 COMIDA NATURALES GON MARAGUYA AROMATICA 200 200(  x x x 90 88 78 9 X
RESPONSABLE DEL DILIGENCIAMIENTO:
NOMBRES Y APELLIDOS COMPLETOS: JUAN CARLOS RUIZ ~ TIPO DE DOCUMENTO: CEDULA DE CIUDADANIA N de DOCUMENTO DE IDENTIDAD: 1072638190 CARGO: GASTRONOMO
OBJETIVO
Controlar y verificar los procesos de preparacién de los alimentos para garantizar la cantidad de alimentos por preparacion y la inocuidad del alimento que consumiran los participantes.
INSTRUCCIONES PARA EL_DILIGENCIAMIENTO
Diligenciar:
LocallL ocalidad: sede de donde depende la unidad operativa, o localidad en donde esta ubicada la unidad operativa.

Senvicio Social : nombre del servicio social al cual corresponde la unidad operativa.

Unidad operativa. nombre de la unidad operativa donde se presta el servicio.

Coordinador o Responsable; nombres y apellidos del Coordinador o Responsable de la unidad operativa.

Operador: nombre del operador en asociacion que realiza la ejecucion en la unidad operativa, para las unidades operativas de operacion directa se escribira SDIS.
Fecha: diames y affo (dd/mm/aaaa) en que se realiza la inspeccion del alimento.

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

Nombre de la preparacion: registre todas las preparaciones, excepto los alimentos de panaderia y similares (galletas, brevas con arequipe, bocadillo, ponqués, brownies, pastel rellent

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 ningdn ingrediente, registre de nuevo el mismo nombre de la preparacion. En las sopas o cremas solo registre el proteico que llevala 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:

veso veso
FECHA [ TIEMPO DE| NOMBRE NOMBRE | pruto [PESONETO) FECHA | TIEMPO DE | NOMBRE NOMBRE o [PESONETO
i D2 | qramosti | @amosti Comon e 92| ramosti | @amostiy
PO d EET e P ] L
1wovz0is | oesayino s prces o w0 |noapuca wwovzs | ameno [sommes T ® | w0 | o0
1092019 | Desayuno [crcolne ocroone| 0 | o0 1wouzois | onces |wadmmncascos |uamara | o0 | 720
To9701 | ey Jrapegs st Jpmpmre | 5o | 5o T | o [roan T Focom =y
1uovzons | vuees [emsaadado s [75599 % [0 apuca [ o apLca 1wovaois | cona[came e res antit [cameae ] 5500 | oot
1uouzois | ws [Erssadaoo s Joweso RS oo | coms[esmens D
P R R T i e ) e I e S A )
[ e e ERES 109019 | coma_|povcadesnyamn [0ot® o apuca [vostca
e e o IR wovas | coma |wosermarg o | w0 | aw
1wouzois | Amrzo [Ersaada s (575359 |0 apica o apLca wosots | coma [Sopa0ecienc0te LELC e | o amion w0 amuca
oo
T Y Y T L EZcom TS |G s conecteJaner FCCom
1092019 | Ao [sovetedeman |ucreemen] _soo0 | s wooz0is | cema|orcontecheJischeemes] o500 | _esi0

Peso bruto (gramos/litros/unidad): peso bruto (peso del alimento antes de ser pelado o prealistado para la preparacion) del alimento principal y/o de origen proteico (leche, huevos, cames y derivados lcteos) de una preparacion, i el alimento es prealistado en el momento de la recepcion y aimacenamiento 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 cascara, 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 (gramos/litros/unidad): peso neto (peso del alimento una vez haya sido pelado y esté listo para iniciar la preparacion) del alimento principal ylo de origen proteico (leche, huevos, cames y derivados Iacteos) que va a ser parte de una preparacion. Paralos 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; Verificar las etapas de las materias primas del producto a elaborar.

Lavado: marque con una (X) SI se efectu6 o NO lavado al alimento o preparacion

Desinfeccion: marque con una (X) si se efectu6 o NO el de 6n para el alimento o 6n, ademés de realizarlo en las dosificaciones correspondientes.

Coccién:marque con una (X) Sl se realiz6 0 NO procedimiento de coccion, de acuerdo al tipo de alimento y en los tiempo establecidos. Para la coccion aplica parala preparacion y no para cada ingrediente, por tanto se escribe una X al frente del primer alimentos que hace parte de la preparacion, lo cual dara por entendido que
esa preparacion fue sometida o no a coccion.

Coccién tiempo en minutos: registre el tiempo que se invirtié en realizar la preparacion, solo aplica para los alimentos que fueron cocidos, para los alimentos que no como quesos, productos de panaderia 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,
para los demas senvicios al inicio de servido y antes de finalizar servido), tomada de la olla o recipiente antes de servir un nuevo plato. Aplica para los productos que la requieran. Escriba N.A Cuando el alimento o preparacion no lo requiera, ejemplo productos de panaderia.

Alimento preparado: evalGe las fsti icas de la final, para COLOR, OLOR, SABOR, ASPECTO asi: (2) incomible; (3) Muy malo; (4) Malo; (5) No aceptable; (6) aceptable; (7) Bueno, esténdar; (8) Muy bueno (9) Excelente; (10) Excepcional. Esta prueba debera realizarla el responsable de la
unidad operativa 0 a quien delegue de la SDIS, el tamafio de la muestra es de una cucharada mediana a ras de cada preparacion, peso promedio 10 gramos 0 10 cc.

EI ASPECTO es la suma de la textura y el color, e ella se define si el alimento resulta agradable al paladar y a la vista,

El diligenciamiento lo realizaré el personal de acuerdoa la 6 por la persona que hagala prueba.

marque con una (X) i el alimento terminado es aceptado o no aceptado. Si el alimento no es aceptado porque no es apto para el consumo, este debera ser desnaturalizado de acuerdo al protocolo de desnaturalizacién y reemplazado de acuerdo a indicacin del profesional en nutricion a cargo de la unidad
operativa.

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

del nombres y apellidos en letra legible, tipo de documento, ejemplo: CC/CE. Ntimero de documento y cargo de la persona encargada de registrar a informacion.

NOMBRES Y APELLIDOS COMPLETOS : JUAN CARLOS RUIZ TIPO DE DOCUMENTO:C.C. No de DOCUMENTO DE IDENTIDAD: 1072638190 CARGO: GASTRONOMO

NOMBRES Y APELLIDOS COMPLETOS: NUBIA ARENAS TIPO DE DOCUMENTO : C.C No de DOCUMENTO DE IDENTIDAD: 35423439 CARGO: NUTRICIONISTA
NOMBRES Y APELLIDOS COMPLETOS: PAULINA BARACALDO TIPO DE DOCUMENTO : C.C No de DOCUMENTO DE IDENTIDAD: 1075683370 CARGO: NUTRICIONISTA 2| ina/Za¢

NOMBRES Y APELLIDOS COMPLETOS: OLGA PATRICIA PARRADA AREVALO TIPO DE DOCUMENTO : C.C No de DOCUMENTO DE IDENTIDAD: 20759202 CARGO: COORDINADORA 013:(?




PROCESO PRESTACION DE SERVICIOS SOCIALES PARA LA INCLUSION SOCIAL Cédigo: FOR-PSS-243
PROCEDIMIENTO OPERACION ENTREGA DE APOYOS ALIMENTARIOS EN LOS SERVICIOS SOCIALES Version: 1
ALCALOO MR Fecha: Memo INT 2019043566 - 10/10/2019
OE BOOOTADC. FORMATO PREPARACION DE ALIMENTOS e oo
SECIE TARIA DE INTE GRRACION SOUIAL Pagina: 1 de 1
SUBDIRECCION LOCAL / LOCALIDAD: VEREDA EL MORTINO SERVICIO SOCIAL: SERVICIO INTEGRAL DE BIENESTAR Y CUIDADO DE PERSONAS MAYORES UNIDAD OPERATIVA: HOGAR NAZARETH ZIPAQUIRA
R O RESPONSABLE: OLGA PATRICIA PARRA OPERADOR: FUNDACION HOGAR SAN FRANCISCO DE ASIS
ALIMENTO EN_PROCESO COCCION 'ALIMENTO TERMINADO
TEMPERATURA
LAVADO DESINFECCION COCCION ALIMENTO
| TERMINADO | coLor | OLOR | SABOR | ASPECTO | ACEPTABILIDAD
PESO BRUTO| PESO NETO
FECHA TIEMPO DE NOMBRE NOMBRE
. OBSERVACIONES
(dd/mm/aaaa) COMIDA DE LA PREPARACION DEL ALIMENTO (emeilies) (@Emesilies FIEMROEN
lunidad) lunidad) MINUTOS
s NO s NO sl NO (L || (RIS . .
o o Evalie | Evalie | Evalte | [ .
entre2y | entre2y |entre2y sl NO
i ) o [entre2y10

23/11/2023 BEBIDA TINTO TINTO 200 200  x x x 80 77 70 8 e 8 9 x

23/11/2023 DESAYUNO TE EN LECHE TE EN LECHE

23/11/2023 DESAYUNO QUESO QUESO 36000 36000  x x x 60 68 64 9 8 7 8 X

23/11/2023 NUEVES SORBETE DE MORA MORA 12000 9000[ X X X 60 78 67 9 9 9 9 X

23/11/2023 ALMUERZO SOPA CARMELITA SOPA CARMELITA 8000 8000  x x x 70 2 4 8 8 8 9 x

23/11/2023 ALMUERZO YUCA YUCA 26600 20000| X X X 76 76 74 9 9 9 9 X

23/11/2023 ALMUERZO ENSALADA LECHUGA ENSALADA DE LECHUGA 9000 9000 x x x 90 75 65 8 9 9 8 x

23/11/2023 ALMUERZO ARROZ ARROZ BLANCO NA| NA|  x X X 80 1 14 9 9 8 8 X

23/11/2023 ALMUERZO POLLO EN SALSA CHAMPINON POLLO NA NA|  x X X 100 89 70 8 9 8 8 X

23/11/2023 ALMUERZO JUGO DE MARACUYA MARACUYA 16000 9000 x X X 90 14 15 9 8 9 8 X

23/11/2023 ONCES ARROZ CON LECHE LECHE 36000 36000] x X X 60 68 64 9 8 7 8 X

23/11/2023 COMIDA CARNE DE RES PICADA CARNE DE RES 9000 9000[ X X 90 75 65 8 9 9 8 X

2371172023 COMIDA ARROZ BLANCO ARROZ BLANCO NA| NA[ X X X

23/11/2023 COMIDA SANCOCHITO SANCOCHITO 26600 20000 100 78 70 9 9 8 S X

AROMATICA DE HIERBAS
23/11/2023 COMIDA NATURALES CON MORA Y AROMATICAS 36000 36000(  x x x 60 68 64 9 8 7 8 x
HIERBABUENA

RESPONSABLE DEL DILIGENCIAMIENTO:

NOMBRES Y APELLIDOS COMPLETOS: JUAN CARLOS RUIZ TIPO DE DOCUMENTO: CEDULA DE CIUDADANIA N° de DOCUMENTO DE IDENTIDAD: 1072638190 CARGO: GASTRONOMO

OBJETIVO

Controlar y verificar los procesos de preparacion de los alimentos para garantizar la cantidad de alimentos por preparacion y la inocuidad del alimento que consumirén los participantes.

INSTRUCCIONES PARA EL DILIGENCIAMIENTO

Diligenciar:

Local/Localidad: sede de donde depende la unidad operativa, o localidad en donde esta ubicada la unidad operativa.
Servicio Social : nombre del servicio social al cual corresponde la unidad operativa.

Unidad operativa. nombre de la unidad operativa donde se presta el servicio.
Coordinador o Responsable; nombres y apellidos del Coordinador o Responsable de la unidad operativa.

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

Fecha; dia mes y affo (dd/mm/aaaa) en que se realiza la inspeccion del alimento.

Tiempo de comida; registre el tiempo de comida al que corresponde la preparacion, ejemplo: desayuno, almuerzo, cena.
Nombre de la preparacion: registre todas las preparaciones, excepto los alimentos de panaderia y similares (galletas, brevas con arequipe, bocadillo, pongués, 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 ningdn ingrediente, registre de nuevo el mismo nombre de la preparacion. En las sopas o cremas solo registre el proteico que llevala 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:

feon [rewoo|  nowsre | NOMSRE | g, [PEsonero feon [rewooe|  nowere | NOMSRE | g, [FEsonero
(SR | S ALIMENTO ‘g:""m";“"'; oslunidad) PELA ALIMENTO ‘3;2."'"‘“;;“‘1')' oslunidad)
11/09/2019 | Desayuno |Huevos pericos. |Huewo 60 NO APLICA 11/09/2019 | Almuerzo [Sopa de avena mw“:e'es 850 650
e e T P P T R T
102019 | s [Ensaadade ftas 01209 o apuica | o ApLICA 10092019 | Cona|Came de resen it [came dees| 5500 | sso0
1oaznis | Nuews [Ersaacade mss [qeso B twoomis | cena[Fspagte S
e T e wosmts | o [eagiseie | rea |voseuoa| o
1110912019 | Almuezo [Arroz con aneja |Arroz 3200 3200 1110912019 Cena  [Poteca de ahuyama :;":“:;v:“ NO APLICA | NO APLICA
1100012019 | Almuerzo Z’:;;"‘““"‘“‘” ::;:nm 7000 6500 110972019 Cena  [ugo de mango IMango 3800 3000
1wosizmis | Mo [ensascanmaana |53 | no apuca [no apLica o | o [SEm0ene0® T o e o ica
T | Ao [Sobe e moa o ET T TG | Gora [ confecie—Jaor | ]
1wos01s | Amrzo [sotctedo o |uoctewnon] w0 | 5000 wowois | cona[wrocantote|uctecmon] 500|500

Peso bruto (gramos/litros/unidad): peso bruto (peso del alimento antes de ser pelado o prealistado para la preparacion) del alimento principal y/o de origen proteico (leche, huevos, cames y derivados lcteos) de una preparacion, si el alimento es prealistado en el 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 entraday salida de alimentos. Para los huevos registre el total de unidades utilizadas con cascara, 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 (gramos/litros/unidad): peso neto (peso del alimento una vez haya sido pelado y esté listo para iniciar la preparacion) del alimento principal yo de origen proteico (leche, huevos, cames y derivados Iacteos) que va a ser parte de una preparacion. Paralos 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; Verificar las etapas de las materias primas del producto a elaborar.
Lavado: marque con una (X) SI se efectué o NO lavado al alimento o preparac.on
Desinfeccion; marque con una (X) si se efectué o NO el para el alimento o ademés de realizarlo en las dosificaciones correspondientes.
Cocci6n:marque con una (X) SI se realiz6 o NO procedimiento de cnccujn‘ de acuerdo al tipo de alimento y en los tiempo establecidos. Para la coccion aplica para la preparacion y no para cada ingrediente, por tanto se escribe una X al frente del primer alimentos que hace parte de la preparacion, lo cual dara por entendido que
esa preparacion fue sometida o no a coccion.

Coccién tiempo en minutos: registre el tiempo que se invirtié en realizar la preparacion, solo aplica para los alimentos que fueron cocidos, para los alimentos que no como quesos, productos de panaderia 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,
para los demas senvicios al inicio de servido y antes de finalizar servido), tomada de la olla o recipiente antes de servir un nuevo plato. Aplica para los productos que la requieran. Escriba N.A Cuando el alimento o preparacion no lo requiera, ejemplo productos de panaderia.

Alimento preparado: evalGe las ela final, para COLOR, OLOR, SABOR, ASPECTO asi: (2) incomible; (3) Muy malo; (4) Malo; (5) No aceptable; (6) aceptable; (7) Bueno, esténdar; (8) Muy bueno (9) Excelente; (10) Excepcional. Esta prueba debera realizarla el responsable de la
unidad operativa o a quien delegue de la SDIS, el tamafio de la muestra es de una cucharada mediana a ras de cada preparacion, peso promedio 10 gramos o 10 cc.

EI ASPECTO es la suma de Ia textura y el color, en ella se define si el alimento resuita agradable al paladar y a a vista

El diligenciamiento lo realizaré el personal de acuerdoa la por la persona que hagala prueba.

marque con una (X) i el alimento terminado es aceptado o no aceptado. Si el alimento no es aceptado porque no es apto para el consumo, este debera ser desnaturalizado de acuerdo al protocolo de desnaturalizacién y reemplazado de acuerdo a indicacin del profesional en nutricion a cargo de la unidad

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

del nombres y apellidos en letra legible, tipo de documento, ejemplo: CC/CE. Ntimero de documento y cargo de la persona encargada de registrar a informacion.

NOMBRES Y APELLIDOS COMPLETOS : JUAN CARLOS RUIZ TIPO DE DOCUMENTO:C.C. No de DOCUMENTO DE IDENTIDAD: 1072638190 CARGO: GASTRONOMO
NOMBRES Y APELLIDOS COMPLETOS: NUBIA ARENAS TIPO DE DOCUMENTO : C.C No de DOCUMENTO DE IDENTIDAD: 35423439 CARGO: NUTRICIONISTA
NOMBRES Y APELLIDOS COMPLETOS: PAULINA BARACALDO TIPO DE DOCUMENTO : C.C No de DOCUMENTO DE IDENTIDAD: 1075683370 CARGO: NUTRICIONISTA 2

NOMBRES Y APELLIDOS COMPLETOS: OLGA PATRICIA PARRADA AREVALO TIPO DE DOCUMENTO : C.C No de DOCUMENTO DE IDENTIDAD: 20759202 CARGO: COORDINADORA Olﬁﬂ(P
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¥ PROCEDIEN T OPERACTON ENTREGADE APOYOS ALHERTARIOS EN TOS SER Es Version 1
echa: Memo INT 2019043566 -
Aeaoiamaron FORMATO PREPARACION DE ALIMENTOS 10102019
remr R e Pacina: 1de 1
'SUBDIRECCION LOCAL / LOCALIDAD: VEREDA EL MORTINO SERVICIO SOCIAL: SERVICIO INTEGRAL DE BIENESTAR Y CUIDADO DE PERSONAS MAYORES. UNIDAD OPERATIVA; HOGAR NAZARETH ZIPAQUIRA
[RESPONSABLE: OLGA PATRICIA PARRA OPERADOR: FUNDACION HOGAR SAN FRANCISCO DE ASIS
ALIMENTO EN_PROCESO CoCCION "ALMENTO TERMINADG
TEMPERATUR)
pesoBRUTO| pesonero | LAVADO [ DESINFECCION)  coccion AUMENTO | COLOR | OLOR | sABOR [ AsPECTO | ACEPTABILIDAD
FECHA TIEMPO DE NOMBRE NOMBRE empo enf— e — CEEREEES
(ddimmiaaaa) comiDa DE LA PREPARACION DEL ALIMENTO P P . - -
junidad) unidad) s | vo| s | wo| s | wo [MmuTos | micaL | FnaL [Erae [ Evate | Evalte | cvaee
o  [enrezy| entre2y |enezy [ G | s No
10 10 10
"AROMATICA DE HIEREAS.

24/11/2023 BEBIDA NATURALES CON TOMATE DE AROMATICA 200} 200 x x x 80 k 70 8 ° 8 ° x

241172023 DESAYUNO 'AGUA DE PANELA PANELA

2471112023 DESAYUNO CHANGUA CON HUEVO LECHE 36000 36000 x X X ) ) 64 s 7 T x

24/11/2023 DESAYUNO _|_COMPOTA DE PERA Y MORA ‘COMPOTA DE PERA Y MORA 12000 s000[ X X X 60 78 67 9 9 v Ix

2471112623 ALMUERZO FILETE DE PESCADO PESCADO 9000) s000[x X x ) 5 65 Ll Ll T x

2411112023 ALMUERZO ARROZ CON COCO ARROZ NA NA[ X x 80 11 14 9 g T x

2471112023 ALMUERZO CEBOLLA Y TOMATE CEBOLLA Y TOMATE NA NA[ X X 100 89 0 Ll ® T x

24/11/2023 ALMUERZO _|_SOPA DE CEBADA PERLADA 'SOPA DE CEBADA PERLADA 16000 5000[_x x x ) 14 15 [l 9 Fx

24/11/2023 ONCES JUGO DE LULO LuLo 36000 36000 x X X 60 68 64 kil 7 T x

24/11/2023 COMIDA COLADA DE FE%UU‘ DEMAIZ LECHE 9000 9000  x X X 90 7 65 8 ° ° 8 X

241172023 COMIDA RROZ ATOMATADO ARROZ NA NA[_ X X X

2471112023 COMIDA ENSALADA CAMPESINA ENSALADA CAMPESINA 26600 20000 100 78 70 9 Ll [l T

241172023 COMIDA POLLO A LA JARDINER, POLLO 36000] 36000] _x 60 68 64 9 8 7 8 X S

RESPONSABLE DEL DILIGENCIAMIENTG
NOMBRES Y APELLIDOS COMPLETOS: JUAN CARLOS RUIZ___TIPO DE DOCUMENTO: CEDULA DE CIUDADANIA ___N- de DOCUMENTO DE IDENTIDAD: 1072638190 CARGO: GASTRONOMO
ETIVO

‘Conirolar y verficar 105 procesos de preparacion de 1os alimentos para garantizar Ja cantidad de almentos por preparacion y Ia inocuidad del almento que consumiran 10s participantes.

TNSTRUCCIONES PARA EL_DILIGENCIAMIENTO

|igenciar
Subireceiér Locall el sede adinisiraia de donde depend la Unidad operaiiva, o focalidad en dord est ublcadaa dad operativa;
Senvicio Social : nombre del servicio social al cual corresponde la unidad operativa.
Unidad operativa. nombre de la unidad operativa donde se presta el servicio.
Coordinador o Responsable: nombres y apelidos del Coordinador o Responsable de la unidad operativa.
Operador: nombre del operador en asociacion que realiza la ejecuci6n en la unidad operativa, para las unidades operativas de operacion directa se escribira SDIS.
Fecha: dia mes y afio (dd/mm/aaaa) en que se realiza la inspeccion del alimento.
Tiempo de comida: registre el tiempo de comida al que corresponde la preparacion, ejemplo: desayuno, aimuerzo, cena.
Nombre de la preparacién: registre todas las preparaciones, excepto los alimentos de panaderia y similares (galletas, brevas con arequipe, bocadillo, ponqués, brownies, pastel relleno...). No se diigencian las derivaciones de la minuta de alimentos
[Nombre del alimento: registre el nombre del alimento principal de cada preparacion. Para verduras. ensaladas con frutas v verduras; no registre ningin ingrediente. registre de nuevo el mismo nombre de la preparacién. En las sopas o cremas solo registre el proteico que llevala sopa o la crema, si no lleva proteina, registre
Peso bruto (gramosfitros/unidad): peso bruto (peso del alimento antes de ser pelado o prealistado para la preparacion) del alimento principal y/o de origen proteico (leche, huevos, cames y derivados lacteos) de una preparacion, i el alimento es prealistado en el momento de la recepcion y almacenamiento no debe
eso neto (gramosfitros/unidad): peso neto (peso del alimento una vez haya sido pelado y esté listo para iniciar la preparacion) del alimento principal ylo de origen proteico (leche, huevos, cames y derivados l4cteos) que va a ser parte de una preparacion. Para los huevos no registre peso neto. Si la casilla no debe ser
Allmenm en proceso: Verificar las etapas de las materias primas del producto a elaborar.
Coccion tiempo en minutos: registre el tiempo que se invirtid en realizar la preparacion, solo aplica para los alimentos que fueron cocidos, para los alimentos que no como quesos, productos de panaderia y similares se registrara N.A.
Temperatura aimento terminado: regisire la temperatura INICIAL tomada de la olla o recipiente, al momento de senvir el aimento y Ia temperatura FINAL antes de terminar el servido de alimentos. (Se tomara dos horas después en los senvicios en donde el tiempo de servido oscile entre dos o fres horas como en

| Alimento preparado; evaliie las de la preparacitn final, para COLOR, OLOR, SABOR, ASPECTO asi: (2) incomible; (3) Muy malo; (4) Malo; (5) No aceptable; (6) aceptable; (7) Bueno, estandar; (8) Muy buenoj (9) Excelente; (L0) Excepcional. Esta prueba deberd realizara el responsable de la
| 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 debera ser de acuerdo al p de acuerdo a indicacion del profesional en nutricién a cargo de Ia unidad
Observaciones: la persona responsable realizara si requiere, notas aclaratorias referentes a la inspeccion del alimento.

nombres y apellidos en letra legible. tipo de documento, ejemplo: CC/CE. Nmero de documento y cargo de la persona encargada de registrar la informacién.

777

NOMBRES Y APELLIDOS COMPLETOS : JUAN CARLOS RUIZ  TIPO DE DOCUMENTOLC.C. No de DOCUMENTO DE IDENTIDAD: 1072638190 CARGO: GASTRONOMO Ar( wf
NOMBRES Y APELLIDOS COMPLETOS: NUBIA ARENAS TIPO DE DOCUMENTO : C.C No de DOCUMENTO DE IDENTIDAD: 35423439 CARGO: NUTRICIONISTA

NOMBRES Y APELLIDOS COMPLETOS: PAULINA BARACALDO TIPO DE DOCUMENTO : C.C No de DOCUMENTO DE IDENTIDAD: 1075683370 CARGO: NUTRICIONISTA' 1, | 5/2




PROCESD oE ! S PARA LA TNCLUSION SOCTAL Codigo FORPSS 243
P “OPERACION ENTREGA DE APOYOS ALWENTARIOS EN TOS SERVICIOS SOCTALE Version 1
AL s s FORMATO PREPARACION DE ALIMENTOS Fechas Memo INT 2019043566 - 10110/2019
Py Paging: 1de 1

SUBDIRECCION LOCAL / LOCALIDAD: VEREDA EL MORTINO SERVICIO SOCIAL: SERVICIO INTEGRAL DE BIENESTAR Y CUIDADO DE PERSONAS MAYORES UNIDAD OPERATIVA: HOGAR NAZARETH ZIPAQUIRA

SPONSABLE: OLGA PATRICIA PARRA OPERADOR: FUNDACION HOGAR SAN FRANCISCO DE ASIS
ALIMENTO EN_PROCESO COCCION ALIMENTO TERMINADO
5 5 TEMPERATURA
PESO BRUTO PESONETO | LAVADO | DESINFECCION]  coccIoN ALIMENTO | coLor | oLor | saBor | AspecTo | AcePTABILIDAD
FECHA TIEMPO DE NOMBRE NOMBRE (st |(remeshite TELRD | == ey OBSERVACIONES
(dd/mm/aaaa) COMIDA DE LA PREPARACION DEL ALIMENTO gsmmdm gs/unmad) EN e | e — = T
si | no [ s | no | s | no [mnuTos Evalie | Evalde | Evalde | g 0
o % [ente2y| entre2y fentre2y | ENE | st NO
10 10 10

25/11/2023 BEBIDA TINTO. TINTO. 1000 1000 X X X 60 70 64 10 8 9 8 X

25/11/2023 DESAYUNO CAFE CON LECHE LECHE 36000 36000 x x x 60 68 64 9 8 T 8 X

25/11/2023 DESAYUNO | CALDO DE PAPA CON CARNE CARNE DE RES 20000| 20000{ X x x % 8 70 8 8 8 9 |x

2511112023 ALMUERZO | SOBREBARRIGA EN SALSA PECHUGA 26600) 20000{ X X X 100 8 0 9 9 8 9 |x

25/11/2023 ALMUERZO ARROZ BLANCO ARROZ 9000} 9000[  x x x 90 75 65 9 ] 8 X

25/11/2023 ALMUERZO CALABAZA GUISADA CALABAZA A Al x X X 60 72 66 9 8 T x

25/11/2023 ALMUERZO PAPA AL PEREJIL PAPA 10000] 10000]  x x x 75 72 65 9 7 9 X

25/11/2023 ALMUERZO SOPA DE ARROZ SOPA DE ARROZ A Al x X X 100 89 70 9 8 T x

25/11/2023 ALMUERZO JUGO DE MORA MORA 16000} 9000]  x X X 90 14 15 8 9 8 X

25/11/2023 NCES CANDIL LECHE 36000] 36000 x X X 60 68 64 g 7 T x

2511112023 comipa CARNE DE CERDOENSALSA | caRNE DE CERDO 20000] 20000 x x x 2 67 66 9 9 8 8 |

25/11/2023 COMIDA ARROZ AL PIMENTON ARROZ 9000} 9000[  x x x 90 75 65 8 9 S 8 X

AROMATICA DE HIERBAS
9 8 9
25/11/2023 COMIDA NATURALES CON UCHUVA AROMATICA 200} 200(  x x x 80 7 70 8 x \
2571172023 COMIDA SOPA DE MAZORCA 'SOPA DE MAZORCA. A N[ X X X 120 %0 79 8 g 8 T x
RESPONSABLE DEL DILIGENCIAMIENTO:
NOMBRES Y APELLIDOS COMPLETOS: JUAN CARLOS RUIZ___TIPO DE DOCUMENTO: CEDULA DE CIUDADANIA N de DOCUMENTO DE IDENTIDAD: 1072638190 CARGO: GASTRONOMO
OBIETIVO
Controlar y verificar 1os procesos de n de los alimentos para garantizar la cantidad de alimentos por preparacion y Ta inocuidad del alimento que consumiran fos
NSTRUCCIONES PARA EL_DILIGENCIAMIENTO
Diligenciar:
6n LocallL ocalidad: sede de donde depende la unidad operativa, o localidad en donde esta ubicada la unidad operativa.

Servicio Social : nombre del servicio social al cual corresponde la unidad operativa.
Unidad operativa. nombre de la unidad operativa donde se presta el servicio.
Coordinador o Responsable: nombres y apellidos del Coordinador o Responsable de la unidad operativa.
Operador: nombre del operador en asociacion que realiza la ejecucion en la unidad operativa, para las unidades operativas de operacion directa se escribira SDIS.
Fecha: dia mes y afio (dd/mm/aaaa) en que se realiza la inspeccion del alimento.
Tiempo de comida: registre el tiempo de comida al que corresponde la preparacion, ejemplo: desayuno, almuerzo, cena.
Nombre de la 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 preparaci6n. Para verduras. ensaladas con frutas y verduras: no registre ningin ingrediente, registre de nuevo el mismo nombre de la preparaci6n. En las sopas o cremas solo registre el proteico que lleva la sopa o la crema, si no lleva proteina,
Peso bruto (gramos/litros/unidad): peso bruto (peso del alimento antes de ser pelado o prealistado para la preparaci6n) del alimento principal y/o de origen proteico (leche, huevos, cames y derivados lécteos) de una preparacion, si el alimento es prealistado en el momento de la recepcion y almacenamiento no debe
Peso neto (gramos/litros/unidad): peso neto (peso del alimento una vez haya sido pelado y esté listo para iniciar la preparacion) del alimento principal ylo de origen proteico (leche, huevos, carnes y derivados acteos) que va a ser parte de una preparacion. Paralos huevos no registre peso neto. Si la casilla no debe ser
| Alimento en proceso: Verificar las etapas de las materias primas del producto a elaborar.
Coccién tiempo en minutos: registre el tiempo que se invirti6 en realizar la preparacin, solo aplica para los alimentos que fueron cocidos, para los alimentos que no como quesos, productos de panaderia y similares se registrara N.A
Temperatura alimento terminado: registre la INICIAL tomada de Ia olla o recipiente, al momento de senvir 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
Alimento preparado: evaltie las i 6 dela 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 debera realizarla el responsable
| 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 debera ser desnaturalizado de acuerdo al protocolo de desnaturalizacion y reemplazado de acuerdo a indicacion del profesional en nutricion a cargo de la
Observaciones: la persona responsable realizara i requiere, notas aclaratorias referentes a la inspeccién del alimento.

del nombres y apellidos en letra legible, tipo de documento, ejemplo: CC/CE. Niimero de documento y cargo de la persona encargada de registrar

NOMBRES Y APELLIDOS COMPLETOS : JUAN CARLOS RUIZ  TIPO DE DOCUMENTO:C.C. No de DOCUMENTO DE IDENTIDAD: 1072638190 CARGO: GASTRONOMO

NOMBRES Y APELLIDOS COMPLETOS: NUBIA ARENAS TIPO DE DOCUMENTO : C.C No de DOCUMENTO DE IDENTIDAD: 35423439 CARGO: NUTRICIONISTA
NOMBRES Y APELLIDOS COMPLETOS: PAULINA BARACALDO TIPO DE DOCUMENTO : C.C No de DOCUMENTO DE IDENTIDAD: 1075683370 CARGO: NUTRICIONISTA

NOMBRES Y APELLIDOS COMPLETOS: OLGA PATRICIA PARRADA AREVALO TIPO DE DOCUMENTO : C.C No de DOCUMENTO DE IDENTIDAD: 20759202 CARGO: COORDINADORA Olﬂﬂ(P
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ENTREGA DE APOVOS ALl T = Version: 1
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SUBDIRECCION LOCAL / LOCALIDAD: VEREDA EL MORTINO SERVICIO SOCIAL: SERVICIO INTEGRAL DE BIENESTAR Y CUIDADO DE PERSONAS MAYORES UNIDAD OPERATIVA: HOGAR NAZARETH ZIPAQUIRA

RESPONSABLE: OLGA PATRICIA PARRA OPERADOR: FUNDACION HOGAR SAN FRANCISCO DE ASIS
m o CoCCION ALMENTO TERMINADO
TEMPERATURA
LAVADO | DESINFECCION|  coccion
- HEMPOOE — NOMBRE PESO BRUTO| PESONETO Empo |_AUMENTO | COLOR | OLOR | saBOR | ASPECTO | ACEPTABILIDAD ssERVACIONES
(ddimm/aaaa) COMIDA DE LA PREPARACION DEL ALIMENTO ey [ e, EN oL | ® . .
i i o [ o | s | mo [ s | no |unros|mon | A Mmoo
ey lenre 2y 10| 0%V [entre2y 10| S 5
ARGMATICA DE HIERBAS
26/11/2023 BEBIDA NATURALES CON FRESA Y AROMATICA 200| 200( x X X 80 kd 70 8 9 8 9 X
CANELA

6112025 DESAYUNG CHOCOLATE EN LECHE LECHE e000] om0 x X X 50 o0 & 9 g 7 T Ix

26/11/2025 DESAYUNO TAMAL TAVAL 10000 10000 X X X NA 78 &7 9 9 9 9T Ix

261112023 ALMUERZO | CARNEDERESYPECHUGA CARNES 20000| 20000( X X X % 7 0 8 8 8 9 |x

6112025 ALVUERZO ARROZ CON FIDEOS ARROZ 5000 a000] _x X X %0 % 3 8 9 9 T Ix

ENSALADA DE TOMATE,
26/11/2023 ALMUERZO CEBOLLA CABEZONA Y ENSALADA NA| NA[ X x x 80 3 4 9 ° 8 8 x
LECHUGA

6112025 ALVUERZO YUCA coCID VicA 15000 To000] % X X &0 7 & 8 5 5 T Ix

261112023 ALMUERZO | SOPADE CUCHUCO DE Malz | SOPADE CUCHUCO DE NA Na| x x x 100 8 0 8 9 8 8 |x

6112025 ALVUERZO GO DE GUANARAN UANARAN) T6000) a000] x X X %0 1 & 9 5 9 T Ix

COLADA DE FECULA DE MAIZ s 7 s
261112023 ONcES DEFicuLA LECHE 36000| 30000 x x x 60 68 64 9 x
261112023 comiDA TERNERAALAS FINAS TERNERA 20000| 20000( X X X % 7 0 8 8 8 9 |x
VERDURAS ChinaS REFOILG, | VERBURAS CHIVES
26112023 CcoMDA CALABACIN, ZANAHORIAY | (REPOLLO, CALABACIN, NA| NA|x x x 50 1 14 9 9 8 8 |x
API0) ZANAHORIA Y APICY
6112025 COMIDA ARROZ CON AJONIOLT ARRO? 5000 a000] _x X X %0 % 3 8 9 9 T Ix
26/11/2023 COMIDA | AGUA DE PANELA EN LECHE PANELA N
RESPONSABLE DEL DILIGENCIAMIENTO:
NOMBRES Y APELLIDOS COMPLETOS. JUAN CARLOS RUIZ___TIPO DE DOCUMENTO! CEDULA DE CIUDADANIA N de DOCUMENTO DE IDENTIDAD: 1072638180 ___ CARGO! GASTRONOMO
Controlar y Verficar 1os procesos Ge preparacion de 10s alimentos para garantizar Ia cantidad de alimentos por preparacion y Ia InoCuidad del almento que Consumiran 10
TNSTRUCCIONES PARA EL DILIGENCIAMIENTO!
|Diigenciar
6n LocallLocalidad: sede d pende la unidad operativa, o localidad en donde esté ubicada la unidad operativa.
Senvit Sosal: nombre delseniciosoial l cualcotesponce  unidad operatia
Unidad operativa. nombre de la unidad operativa donde se presta el s
Coordinador o Respansable: nombresy apelidos del Coordnador o Responsabie de a unidad operaiva.
Operador: nombre del operador en asociacién que realiza la ejecucion en la unidad operativa, para las unidades operativas de operacién directa se escribira SDIS.
Fecha: diames y afio (ddimm/aaaa) en que se realiza la inspeccion del alimento.
Tiempo de comida: regisre el tiempo de comida al que corresponde la preparacion, ejemplo: desayuno, almuerzo, cena.

Nombre de la registre todas las excepto los alimentos de panaderia y similares (galetas, brevas con arequipe, bocadillo, ponqueés, 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 ningn 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
Peso bruto (gramosflitros/unidad): peso bruto (peso del alimento antes de ser pelado o prealistado para la preparacion) del alimento principal y/o e origen proteico (leche, huevos, carnes y derivados lacteos) de una preparacion, si el alimento es prealistado en el momento de la recepcion y almacenamiento no debe

Peso neto (gramos/litros/unidad): peso neto (peso del alimento una vez haya sido pelado y esté listo para iniciar la preparacion) del alimento principal ylo de origen proteico (leche, huevos, camnes y derivados Iacteos) que va a ser parte de una preparacion. Paralos huevos no registre peso neto. Sila casilla no debe ser
| Alimento en proceso: Verificar las etapas de las materias primas del producto a elaborar.
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, productos de panaderia 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
[ Alimento preparado evallie las caracterfsticas organolépticas de la preparacion final, para COLOR, OLOR, SABOR, ASPECTO asi: (2) incomible; (3) Muy maloj (4) Maloj (5) No aceptable; (6) aceptable; (7) Bueno, estndar, (8) Muy bueno; (9) Excelente; (10) Excepcional. Esta prueba deberé realizarla el responsable de la
| 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 debera ser de acuerdo al p de acuerdo a indicacion del profesional en nutricién a cargo de Ia unidad
Observaciones: Ia persona responsable realizara si requiere, notas aclaratorias referentes a la inspeccion del alimento.

nombres y apellidos en letra legible, tipo de documento, ejemplo: CC/CE. Nimero de documento y cargo de la persona encargada de regisrar Ja informacion

NOMBRES Y APELLIDOS COMPLETOS : JUAN CARLOS RUIZ_ TIPO DE DOCUMENTO.C.C. No de DOCUMENTO DE IDENTIDAD: 1072638190 CARGO: GASTRONOMO

NOMBRES Y APELLIDOS COMPLETOS: NUBIA ARENAS TIPO DE DOCUMENTO : C.C No de DOCUMENTO DE IDENTIDAD: 35423439 CARGO: NUTRICIONISTA

nof2alp

NOMBRES Y APELLIDOS COMPLETOS: PAULINA BARACALDO TIPO DE DOCUMENTO : C.C No de DOCUMENTO DE IDENTIDAD: 1075683370 CARGO: NUTRICIONISTA |-,

NOMBRES Y APELLIDOS COMPLETOS: OLGA PATRICIA PARRADA AREVALO TIPO DE DOCUMENTO : C.C No de DOCUMENTO DE IDENTIDAD: 20759202 CARGO: COORDINADORA 013{?
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DEsoooTADC [FORMATO PREPARACION DE ALIMENTOS. —

[SUBDIRECCION LOCAL / LOCALIDAD: VEREDA EL MORTIRC SERVICIO SOCIAL: SERVICIO INTEGRAL DE BIENESTAR Y CUIDADO DE PERSONAS MAYORES UNIDAD OPERATIVA: HOGAR NAZARETH ZIPAQUIRA

beonssaL: oLonpaTaicpases OPERADOR: FUNDACION KOGAR SA FRANCISCO DE ASIS

AWERTO B PROTESD Soecon ALRENTE TERTAGD
LAVADO DESINFECCION COCCION JEMEERAIDRA
ALMENTS TERMIADO
coon otor saeon Asrecto ACEPTABLIDAD
(Scemiaa | PEMPODE Nowsre NowsRE st | aramostirosana Tewros
a) COMIDA DE LA PREPARACION DEL ALIMENTO g @) a ad) M\NUTOSN
I T I I T wewL | FaL
ctie | cvus . .
Glisenro2y10 | Evalioenszyio | Evaieeniezyio
entre 2y 10| g g g il Lzl

27/11/2023| BEBIDA TINTO TINTO 1000} 1000 X X X 60 70 64 10 8 9 8 X

2711112023 COLADA DE AVEN/ LECHE 36000} 36000 x x x 60 68 64 9 L] T 8 X AN

271172023 HUEVOS PERICOS HUEVO 12000 10800 x x x 7 72 6 8 8 8 8 x

2711112023 HELADO 8000 8000 X X X NA 3 4 9 S S S X
ey CHRNE DE RES MECHADA BN . . .

27/11/2023 | ALMUERZO| "SALSA CRIOLLA CCARNE DE RES 20000 20000 X X X 90 78 70 8 x

2771172023 ARROZ AL PEREJIL ARROZ 2000} 9000} x x x % i3 65 S S 8 x

2711112023 ENSALADA CAMPESINA ENSAL ESINA NA| NA| x x x 80 3 4 S ] 8 x

2711112023 PAPA COMUN 10000 10000 x x x i3 72 65 S T S X

2771172023 'SOPA DE VERDURAS 'SOPA DE VERDURAS Al NA| x x x 100 8 70 S L] 8 x

2711112023 NARANJADA NARANJA 16000 9000} x x x % 14 15 L] S 8 x

27/11/2023 ORBETE DE CURUB! LECHE 36000 36000 X X X 60 68 64 8 7 8 X

27/11/2023| COMIDA POLLO GUISADC PIERNA PERNIL 26600 20000 100 78 70 S 8 S X

27/11/2023| COMIDA ARROZ CON ZANAHORIA ARROZ 2000} 9000} x x x %0 75 65 L] L] 8 X

27/11/2023| COMIDA_ SOPA DE ARRACACHA. SOPA DE ARRACACHA NA, NA| X X X 100 89 70 L) L B X

27/11/2023| COMIDA_ LECHE CALIENTE CON Mi LECHE 36000 36000] X X X 60 68 64 B B X

RESPONSABTE DELDILGEN

NOMBRES Y APELLIDOS COMPLETOS: JUAN CARLOS RUIZ  TIPO DE DOCUMENTO: CEDULA DE CIUDADANIA  N° de DOCUMENTO DE IDENTIDAD: 1072638190 CARGO: GASTRONOMO

OBIETVO

TNSTRUCCIONES PARA EL_DILIGENCIAMIENTO

|Bigenciar:

LocallLocalidad: s la . olocalidad en donde esta ubicada la unidad operativa.
Senicio Social : nombre del senvicio social al cual corresponde la unidad operativa.

Unidad operativa. nombre de la unidad operativa donde se presta el servicio.

Coordinador o Responsable: nombres y apellidos del Coordinador o Responsabe de la unidad operativa.

Operador: nombre del operador en asaciacion que realiza la ejecucion en la unidad operativa, para las nidade o se escribira SDIS

Fecha: dia mes y afio (ddimmiaaaa) en que se realiza la inspeccion del alimento.

registre el al Ia preparacion, ejemplo: desayuno, almuerzo, cena.
Nombre de la preparacion: 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 preparacién. Para verduras, ensaladas con futas y verduras; no registre ningn ingrediente, registre de nuevo el mismo nombre de la preparacin. 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 fiuta y en sorbetes la frutay la leche. Ejemplo:

(sarmmnas| comon I ] [ s ey e s s
] p
[l e e R P I T T T
et | e [ E [ ™ | = v | o [smrew | | wm | om
Peso bruto i d ser el o prelstado para reparaci) de alimero prinipl o de rgen rtec i, usvos, camesy dervads & reparacion, si e al el momento de a recepci6n y almacenamiento no debe registrarse el peso bruto, ya que el peso de la
cascara quedo registrado en el formato de entrada y Paralos O APLICA O NA. Si la casilla no debe ser diligenciada, escriba NO APLICA O NA. Ver ejemplo de la tabla anterior
! vez haya sido pelado y esté lsto para iniciar Ia preparacién) del vio de origen eche, huevos, cames y derivados I4 va.a ser parte de una preparacion. Para los huevos no registre peso neto. Sila casilla no debe ser diigenciada, escriba NO APLICA O NA. Ver
jemplo de la tabla anterio.
lmanto n roceso;Vercarles etgs doas motais pimas delprodict @ aabore
marque con una (X) S se efectud o NO lavado al alimento 0 preparaci
marque con una NOel para el alimento o reparacion,ademss de ealizaro en as dosifcaciones cortesponlertes
occion maraus con una 00 51 o realzd o N coccion, de acuerdo al tpo de alimento y Parala cocci6n aplica para la preparacion y no para cada ingrediente, por tanto se escribe una X al frente del primer alimentos que hace parte de la preparacion, 1o cual dard por entendido que esa preparacion fue sometida 0 no
coccion
Cocci6n tiempo en minutos: registre el tiempo que se invirti en realizar la preparacion, solo aplica para los alimentos que para los productos de par y registraré N.A.
Temperatura alimento terminado; registre la temperatura INICIAL tomada de la olla o recipiente, al momento de senvir el aimento y a temperatura FINAL antes de terminar el senvido de alimentos. (Se tomard dos horas después en los senicios en donde el tiempo de tres h Comedores, para los dem alnicio de
Senvido y antes de ). tomada de la antes de senvi ‘Aplica para 105 productos que la requieran. Esciiba N.A Cuando el alimento o preparacion no 0 fequiera, ejemplo productos de panaderia
Alimento preparado: evalie las caracteristicas organolépiicas de Ia preparacion final, para COLOR, OLOR, SABOR, i ) Muy malo; (4) Malo; (5) 3 ble; (7) Bueno, estandar; (8) Muy bueno; (9) Excelente; (10) Excepcional. Esta lizaria el resp la oa dela SDIS,
el tamafo de la muestra es de una cucharada mediana a as de cada preparacion, peso promedio 10 gramos o 10 cc.
EI ASPECTO es la suma de la textura y el color, en ella se define si el alimento resulta agradable al paladar y a la vista
€1 diigenciamiento o realizaré el personal manipulador, de acuerdo a la calificacion manifestada por la persona que haga la prueba.
Aceptabilidad: marque con una (X) i el alimento a do. Si el alimento do porque no es apto para el consumo, este debera ser protocolo 6 e profesional en nutricion a cargo de la unidad operaiva.
I ble realizara si requiere, notas aclaratorias referentes a la alimento
del nombres y apelldos en letra legible, tipo de documento, ejemplo: CCICE. Nimero de documento y cargo de la persona encargada de registra la informacion.

NOMBRES Y APELLIDOS COMPLETOS: NUBIA ARENAS TIPO DE DOCUMENTO : C.C No de DOCUMENTO DE IDENTIDAD: 35423439 CARGO: NUTRICIONIST)

NOMBRES Y APELLIDOS COMPLETOS: PAULINA BARACALDOTIPO DE DOCUMENTO . DENTIORD: 1075683370  lino/ac o

NOMBRES Y APELLIDOS COMPLETOS: OLGA PATRICIA PARRADA AREVALO TIPO DE DOCUMENTO: C. IDENTIDAD 013{?.




NOMBRES Y APELLIDOS COMPLETOS:

IDENTIDAD: 35423439 CARGO: NUTRICIONISTA
NOMBRES Y APELLIDOS COMPLETOS: PAULINA BARACALDO TIPO DE DOCUMENTO : C.C No de DOCUMENTO DE IDENTIDAD: 1075683370 CARGO: NUTRICIONISTA

NOMBRES Y APELLIDOS COMPLETOS: OLGA PATRICIA PARRADA AREVALO TIPO DE

IDENTIDAD:

e AR Casgo: FoR
. = Version 1
caohmaron e e
- FORMATO PREPARACION DE ALIMENTOS e
SUBDIRECCION LOCAL / LOCALIDAD: VEREDA EL MORTIRO SERVICIO SOCIAL: SERVICIO INTEGRAL DE BIENESTAR Y CUIDADO DE PERSONAS MAYORES UNIDAD OPERATIVA: HOGAR NAZARETH ZPAQUIRA
OR O RESPONSABLE: OLGA PATRICIA PARRA OPERADOR: FUNDACION HOGAR SAN FRANGISCO DE ASIS
ALRENTOEN PROCESD Cocoon “ALWENTO TERMINADO
TEMPERATURA
LavADO DESNFECCION coccion pcise e
cotor oLor saBoR ASPECTO ACEPTABLIDAD
o | rewooe oveRe pesoBruTO | PESONETO T
comoa DE LA PREPARACION DEL ALMENTO TEMPOEN
a3 da) o) wnutos | e |
s No s No s No Z Z
Evalie
1 1 10
enre2y 10 8 o
otvaces | seoion | AROVATICA DE HERBRS ATGRALES CONLU0 | oo ™ P B B - - = " s s s B
281112023 | DESAYUNO CHOCOLATE EN LECHE LECHE 36000) 36000 x x x 60 ) 64 ] L) 7 e x
28112023 | DESAYUNO CALDO DE PAPA CON PESCADD PESCADO 25600 200 X X X 7 7 7 o o o ° x
2017023 | NUEVES SORBETE DE MARACUYA WARACUYA 35000 o000 x % % & o s 7 v x
28/11/2023 | AMUERZO ‘GOULASH DE CARNE RN 20000 o000 X X X % ) 0 5 5 s X
LMUERZO ARROZ AL PIMENTON ARROZ 5000) 000 x x % 75 3 ) ) ) x
28/11/2023 | AMUERZO PAPA CRIOLLA DORADY PaPA S0000) To000] x x 75 ) & ) 7 s x
LMUERZO ‘SOPA DE CONCHITAS sop [ Al x x x 100 ) 70 ) T 8 B
28/11/2023 | AMUERZO 0G0 DE UvA vas T6000) 000 x x % 1 15 5 s s x
28112023 |  ONCES |  AGUA DE PANELA CON QUESO CAMPESINO PANELA 3640) 3040 x x X % 14 % o 9 9 ° x
9 9 9
20102023 ONCES COMPOTA DE MANZANA Y BANANO e POTADE o 12000 a0 X x ® ® & o x
281172025 | ComioR LENGUA EN SALSA 70000 2000 X X % ) w 0 5 5 5 X
TORTA DE . . . o o o
2112023 | comoa TORTA DE ZANAHORIA JoRTADE | A % 7 7 s x
281172025 | _COMIoA ARROZ CON FIDEOS ARROZ 9000] w000 % % % % 75 & 0 g g 5 x
v
2112023 | comoa HIERBAS NATURALE AROMATICA 200 20| x x x ® 7 k) s 9 s o B
EDEL O
NOMBRES Y APELLIDOS COMPLETOS: JUAN CARLOSRUIZ  TIPO DE DOCUMENTO: CEDULA DE CIUDADANIA de DOCUMENTO DE IDENTIDAD: 1072638190 CARGO: GASTRONOMO
CEIETVD
Controlary verifcar los procesos de preparacion de los alimentos para garantiza la cantidad de alimentos por preparacion y a inocuidad del a los particpantes.
ARAEL DL
[Giigenciar
Subdireccion Ia unidad operativa, o localidad en donde estd ubicada a unidad operatia.
Senicio Social : nombre del senvcio socil al cual corresponde Ia unidad operaiia.
nombre de Ia unidad operativa donde se presta el servicio.
Coordinador o Responsable: nombres y apellidos del Coordinador o Responsable de fa unidad operativa.
Operador: nombre del operador en asociacion que realiza la ejecucién en a unidad operativa, i de operacion sos.
Fecha: dia mes y afio (dd/mmiaaaa) en que se realiza a inspeccion del almento.
registre e iemp alq ponde la preparacién, ejemplo: desayuno, aimuerzo, cena.
Nombre de la preparacion: regisire todas las preparaciones, excepto los alimentos de panaderia y similaes (galletas, brevas con arequipe, bocadilo, ponqués, brownies, pastel relleno..). No se diigencian as deriaciones de a minuta de alimentos.
Nombre del aimento; registe el nombre del alimento principal de cada preparacion. Para verduras, ensaladas con frtas y 1o ingrediente, en o regisre el mismo nombre de | €njugos
regisire Ia ruta y en sorbetes la fruta y laleche. Ejemplo:
cammissan | "ComEA. o6 LA PREPARACION 1y B (aramesttr] | ommasn) | Gomon: [oE LA PREEARACION| 5 S5 aramosn Sl
wimeiro |(gamostie | G wivero | @ramosti | G
s | mrn [arosconwa[pwor o | P I e el Lo ey
e | e [ o oo | oo [ e e e e )
Peso bruto (gramosfitrosiunidad): peso bruto (peso del i deser I et lmenoprncil o e argen procc (ech, s camesy defads ictos) el recepcien y g peso bruto, ya que el peso de la cascara queds
registrada en el alimentos. P e total de unidades utiizadas con cAscara, o qencia, et NG Ao 0 N e s s o v
Peso neto (gramos/itros/unidad): peso neto (peso del alimento una vez haya sido pelado y esté isto para inciar a preparacion) del limento principalyio de origen . huevos, carmes. que vaa ser peso neto. i la casilla no debe ser diigenciada, escriba NO APLICA O NA. Ver ejemplo de Ia tabla
anterior
simento en procesos Verificar las etapas de las materias primas del produco a elaborar.
Lvado; mare con una () i sececu o NO v lalimento o preparacion
Desafecsion marque conuna 9 s cectud o NO el procedimen e desinecsin para o almento o preparacion,ademas e relizaroen s dosiaconescorespandenes
Coccion margue con una (X) 1 s realizo o NO procedimiento de coceion, de acuerdo al po de aimento y en los ara la coccion apiica ¥ no para cada ingrediente, por tanto se escribe una X a fente del primer aimentos que hace parte de la preparacion, lo cual daré por entendido que esa preparacion fue someida o no a coccién.
Coccion tiempo en minutos: registre el tiempo a realizar | Solo api i fueron cocidos, para os alimens ; ” so regisrard NA
174
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PROCESO PRESTACION DE SERVICIOS SOCIALES PARA LA INCLUSION SOCIAL Codigo: FOR-PSS-243
) PROCEDIMIENTO OPERACION ENTREGA DE APOYOS ALIMENTARIOS EN LOS SERVICIOS SOCIALES Version: 1
ALCALGA MAYOR Fecha: Memo INT 2019043566 - 10/10/2019
D€ BOGOTA D.C. FORMATO PREPARACION DE ALIMENTOS ccha Memo
SECHE TARIA DE INTFGRACION SOCIAL Pégina: 1 de 1
SUBDIRECCION LOCAL / LOCALIDAD: VEREDA EL MORTINO SERVICIO SOCIAL: SERVICIO INTEGRAL DE BIENESTAR Y CUIDADO DE PERSONAS MAYORES UNIDAD OPERATIVA: HOGAR NAZARETH ZIPAQUIRA
RESPONSABLE: OLGA PATRICIA PARRA OPERADOR: FUNDACION HOGAR SAN FRANCISCO DE ASIS
ALIMENTO EN PROCESO COCCION ALIMENTO TERMINADO
TEMPERATURA
LAVADO DESINFECCION COCCION ALIMENTO
TERMINADO ] coLor | oLoR | saBoR | aspecTo | AcEPTABILIDAD
PESO BRUTO| PESO NETO
FECHA TIEMPO DE NOMBRE NOMBRE
- OBSERVACIONES
(dd/mm/aaaa) COMIDA DE LA PREPARACION DEL ALIMENTO (emeilies) (@Emesilies FIEMROEN
lunidad) lunidad) MINUTOS
Sl NO Sl NO &l NO (RTERL R - -
o o Evalie | Evalie | Evalie | [ .
entre2y | entre2y |entre2y sl NO
o 0 0 entre 2y 10
29/11/2023 BEBIDA TINTO TINTO 1000 1000 X X X 60 70 64 10 8 9 8 x
29/11/2023 DESAYUNO COLADA DE FECULA LECHE 36000 36000] x X X 60 68 64 9 8 7 8 x
29/11/2023 DESAYUNO EMPAREDADO DE OUESO 12000 10800[ X X 70 72 66 8 8 8 8 X
20/11/2023 NUEVES BATIDO DE GUANABANA GUANABANA 8000 8000 X X X NA 3 4 9 9 9 9 X
29/11/2023 ALMUERZO | POLLO A LAS FINAS HIERBAS POLLO 20000 20000 X X X %0 78 70 ] 8 8 9 X
29/11/2023 ALMUERZO ARROZ ATOMATADO ARROZ 9000 9000] X X X %0 75 65 8 9 9 8 x
29/11/2023 ALMUERZO VERDURA ORIENTAL VERDURA NA| NA[ X X X 80 3 4 9 9 8 8 x
29/11/2023 ALMUERZO PLATANO CON QUESO PLATANO MADURO 10000 10000[  x X X 75 72 65 9 9 7 9 X
29/11/2023 ALMUERZO SOPA DE AVENA AVENA NA| NA[ X x x 100 89 70 8 9 8 8 X
29/11/2023 ALMUERZO JUGO DE LULO LULO 16000 9000| x x 90 14 15 9 8 9 8 X
29/11/2023 ONCES PETO DULCE LECHE 36000 36000  x X X 60 68 64 9 8 7 8 x
29/11/2023 COMIDA CARNE DE RES RES 26600 20000 100 78 70 9 9 8 9 X
29/11/2023 COMIDA TAJADA DE AGUACTE AGUACATE 9000 9000] X X X %0 75 65 8 9 9 8 x
2971112023 COMIDA SOPA CARMELITA SOPA CARMELITA NA| NA[ x x x 100 89 70 8 g g g X
20/11/2023 COMIDA LECHE CALIENTE CON MIEL LECHE 36000 36000 x X X 60 68 64 9 ) 7 8 X
RESPONSABLE DEL DILIGENCIAMIENTO

NOMBRES Y APELLIDOS COMPLETOS: JUAN CARLOS RUIZ TIPO DE DOCUMENTO: CEDULA DE CIUDADANIA N° de DOCUMENTO DE IDENTIDAD: 1072638190 CARGO: GASTRONOMO

OBJETIVO

INSTRUCCIONES PARA EL DILIGENCIAMIENTO

Diligenciar:

Local/Localidad: sede de donde depende la unidad operativa, o localidad en donde esta ubicada la unidad operativa.

Senvicio Social : nombre del servicio social al cual corresponde la unidad operativa.
Unidad operativa. nombre de la unidad operativa donde se presta el servicio.
Coordinador o Responsable: nombres y apellidos del Coordinador o Responsable de la unidad operativa.

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

Fecha; dia mes y affo (ddimm/aaaa) en que se realiza la inspeccion del alimento.

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

Nombre de la preparacior

registre todas las preparaciones, excepto los alimentos de panaderia y similares (galletas, brevas con arequipe, bocadillo, ponqué

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 preparacin. 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:

veso veso
recn [newpoce|  nowere [ NMSRE | g [Pesonero recn |mewroe|  nowsne WSRE | grgro_[FE50 NeTo
OMIDA|DE LA (aramostitr | TAmesn COMIDA [DE LA (gramosti 912
Auenro |rameste| G Ao Gramest| LU
twoszots | vesayne [sews percos o w0 [vosricn woszots | amieo [sasemems e ® | o0 | o0
1woszts | oesayne [crocorne oo 0 | w0 woszots | onces | cascos |wansara | osn | 2w
e T Y o | s | e oo 7T oM =
twoszots | wiees [ersancage s 15945 [0 a0 arica woszots | cena[came veres entits [cameceres] s | om0
1002019 | Nuees [Ereaadadertas faeso w00 | a0 1woszoio | cona[espaguets P | 0 |
[ e T i e wowois | cemn |cagwass s [voseica| e
Luoazmis | Ao [rozconanen [Aroz 200 | w0 e e e e
e e o209 | Gena |ougo de mango Mango w0 | ww
|Ensalada [Sopa de cuchuco de (>
swoniss | ez [ersanca v 753552 | o a0 apLcA wosrms | coma (30 i de o ApLicA | o AeLicA
o
T T T e E— T N e T oo
wonmas | o [soteedomas |uecheomas] o | somo wosross | coma |arozcontcre |uscro ] _osn | _osto

Peso bruto (gramos/litros/unidad): peso bruto (peso del alimento antes de ser pelado o prealistado para la preparacion) del alimento principal y/o de origen proteico (leche, huevos, cames y derivados lcteos) de una preparacion, si el alimento es prealistado en el momento de la recepcion y aimacenamiento 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 cascara, 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 (gramos/litros/unidad): peso neto (peso del alimento una vez haya sido pelado y esté listo para iniciar la preparacién) del alimento principal ylo de origen proteico (leche, huevos, cames y derivados I4cteos) 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; Verificar las etapas de las materias primas del producto a elaborar.
Lavado: marque con una (X) SI se efectud o NO lavado al alimento o preparacion
Desinfeccion: marque con una (X) si se efectué o NO el de desi para el alimento o ademés de realizarlo en las dosificaciones correspondientes.

Coccion:marque con una (X) Sl se realiz6 0 NO procedimiento de coccion, de acuerdo al tipo de alimento y en los tiempo establecidos. Para la coccion aplica parala preparacion y no para cada ingrediente, por tanto se escribe una X al frente del primer alimentos que hace parte de la preparacion, lo cual dara por entendido que
esa preparacion fue sometida o no a coccion.

Coccién tiempo en minutos: registre el tiempo que se invirti6 en realizar la preparacion, solo aplica para los alimentos que fueron cocidos, para los alimentos que no como quesos, productos de panaderfa 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,
paralos demés servicios al inicio de servido y antes de finalizar servido), tomada de la olla o recipiente antes de servir un nuevo plato. Aplica para los productos que la requieran. EscribaN.A Cuando el alimento o preparacion no lo requiera, ejemplo productos de panaderia.

Alimento ; evalie las dela 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 debera realizarla el responsable de la
unidad operativa 0 a quien delegue de la SDIS, el tamafio de la muestra es de una cucharada mediana a ras de cada preparacion, peso promedio 10 gramos 0 10 cc.

EI ASPECTO es la suma de la textura y el color, en ella se define si el alimento resuita agradable al paladar y a la vista.

El diligenciamiento lo realizaré el personal mani de acuerdo a la calificaci porla persona que haga la prueba.

Aceptabilidad: marque con una (X) si el alimento terminado es aceptado 0 no aceptado. Si el alimento no es aceptado porque no es apto para el consumo, este debera ser desnaturalizado de acuerdo al protocolo de desnaturalizacion y reemplazado de acuerdo a indicacion del profesional en nutricion a cargo de la unidad
operativa.

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

Responsable del diligenciamiento: nombres y apellidos en letra legible, tipo de documento, ejemplo: CC/CE. Nimero de documento y cargo de la persona encargada de registrar la informacion.

/)
NOMBRES Y APELLIDOS COMPLETOS : JUAN CARLOS RUIZ  TIPO DE DOCUMENTO:C.C. No de DOCUMENTO DE IDENTIDAD: 1072638190 CARGO: GASTRONOMO /"
NOMBRES Y APELLIDOS COMPLETOS: NUBIA ARENAS TIPO DE DOCUMENTO : C.C No de DOCUMENTO DE IDENTIDAD: 35423439 CARGO: NUTRICIONISTA

NOMBRES Y APELLIDOS COMPLETOS: PAULINA BARACALDO TIPO DE DOCUMENTO : C.C No de DOCUMENTO DE IDENTIDAD: 1075683370 CARGO: NUTRICIONISTA 70/3
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PROCESO PRESTACION DE SERVICIOS SOCIALES PARA LA INCLUSION SOCIAL Codigo: FOR-PSS-243

PROCEDIMIENTO OPERACION ENTREGA DE APOYOS ALIMENTARIOS EN LOS SERVICIOS SOCIALES Version: 1
ALCALOO MR Fecha: Memo INT 2019043566 - 10/10/2019
DR BOGETA D.C FORMATO PREPARACION DE ALIMENTOS e oo
SECIE TARIA DE INTE GRRACION SOUIAL Pagina: 1 de 1
SUBDIRECCION LOCAL / LOCALIDAD: VEREDA EL MORTINO SERVICIO SOCIAL: SERVICIO INTEGRAL DE BIENESTAR Y CUIDADO DE PERSONAS MAYORES UNIDAD OPERATIVA: HOGAR NAZARETH ZIPAQUIRA
RESPONSABLE: OLGA PATRICIA PARRA OPERADOR: FUNDACION HOGAR SAN FRANCISCO DE ASIS
ALIMENTO EN_PROCESO 'COCCION 'ALIMENTO TERMINADO
TEMPERATURA
LAVADO DESINFECCION COCCION ALIMENTO
| TERMINADO | coLor | OLOR | SABOR | ASPECTO | ACEPTABILIDAD
Feca | TEMPODE Nowere W |t o Tievpoen OBSERVACIONES
(dd/mm/aaaa) COMIDA DE LA PREPARACION DEL ALIMENTO g g
unidad) Junidad) minutos [ | aad
El NO El NO s NO . .
o o Evalie | Evalie | Evalte | _ .
entre2y | entre2y |entre2y sl NO
o 0 10 |entre2y10

AROMATICA DE HIERBAS

30/11/2023 BEBIDA NATURALES CON LULO Y AROMATICA 200 200 x x x 80 77 70 8 ° 8 ° x
JENGIBRE
30/11/2023 DESAYUNO CHOCOLATE EN LECHE LECHE 36000 36000] x X X 60 68 64 9 8 7 8 X
30/11/2023 DESAYUNO CALDO DE CARNE CARNE 26600 20000( X X X 76 76 74 9 o 9 ° X
30/11/2023 NUEVES SORBETE DE CURUBA CURUBA 36000 36000] x X X 60 68 64 9 8 7 8 X
30/11/2023 ALMUERZO ALBONDIGAS CARNE DE RES 20000 20000| X X X 90 78 70 8 8 8 9 X
30/11/2023 ALMUERZO PASTA SPAGETTIS PASTA 9000 9000 x X X 90 75 65 8 9 9 8 X
30/11/2023 ALMUERZO ENSALADA ROJA REMOLACHA 10000 10000{  x X X 75 72 65 9 9 7 9 X
30/11/2023 ALMUERZO SOPA DE MENUDENCIAS POLLO NA| NA|  x X X 100 89 70 8 9 8 8 X
30/11/2023 ALMUERZO JUGO DE CURUBA CURUBA 16000 9000 x X X 90 14 15 9 8 9 8 X
/AGUA DE PANELA CON QUESO ° 9 °

30/11/2023 ONCES CAMPESING PANELA 3840 3840 X X X 90 14 £ 9 X

COMPOTADE MANZANAY | COMPOTA DE MANZANA Y
30/11/2023 ONCES X X X 9 9 9 9 X

BANANO BANANO 12000 9000 60 78 67

30/11/2023 COMIDA PESCADO PESCADO 20000 20000| X X X 90 78 70 8 8 8 9
30/11/2023 COMIDA CALABAZA GUISADA CALABAZA NA| NA|  x X X 90 78 71 8 9 9 9 X
30/11/2023 COMIDA ARROZ AL CILANTRO ARROZ 9000 9000[ x x x 90 75 65 8 9 9 8 x

AROMATICA DE HIERBAS
30/11/2023 COMIDA 8 9 8 9

NATURALES CON MORA AROMATICA 200 200  x x x 80 77 70 x \

RESPONSABLE DEL DILIGENCIAMIENTO:

NOMBRES Y APELLIDOS COMPLETOS: JUAN CARLOS RUIZ TIPO DE DOCUMENTO: CEDULA DE CIUDADANIA N° de DOCUMENTO DE IDENTIDAD: 1072638190 CARGO: GASTRONOMO

OBJETIVO

Controlar y verificar los procesos de preparacion de los alimentos para garantizar la cantidad de alimentos por preparacion y la inocuidad del alimento que consumirén los participantes.

INSTRUCCIONES PARA EL DILIGENCIAMIENTO

Diligenciar:

Local/Localidad: sede i iva de donde depende la unidad operativa, o localidad en donde esta ubicada la unidad operativa.

Servicio Social : nombre del servicio social al cual corresponde la unidad operativa.
Unidad operativa. nombre de la unidad operativa donde se presta el servicio.
Coordinador o Responsable: nombres y apellidos del Coordinador o Responsable de la unidad operativa.

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

Eecha: dia mes y affo (ddimm/aaaa) en que se realiza la inspeccion del alimento.

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

Nombre de la preparacion: registre todas las preparaciones, excepto los alimentos de panaderia y similares (galletas, brevas con arequipe, bocadilo, 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 preparacin. 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:

veso veso
recn [newpoce|  nowere [ NMSRE | g [Pesonero recn [newsooe|  nowere | NOUSRE | grgro [PEs0 Nero
CoMIDA [DE LA (aramostitr | T2mes COMIDA [DE LA (gramosti 91RO
Auenro |ramoste| G Ao [rameen| G
twoszots | vesayne [rews percos o w0 [vosricn woszots | amieo [spesemems [e® | o0 | o0
1woszts | oesayne [crocone ore e 200 woszots | onces | cascos |wansara | esn | 20
T o oY T = o | e oo T o o
twoszots | wiees [ersancage s 15945 [0 a0 amica woszots | cens[came veres antits [cameceres] s | om0
1002019 | Muees [Ersaadadertas faeso w00 | a0 wwoazois | cona[espaguets S
T e T i e wowois | cemn |cagwas  wea |voseical e
Luoazmis | Ao [rozconane [Aroz 00 | w0 e e e e
e e TWorz0ts | Gena |ougo de mango Mango w0 | ww
|Ensalada [Sopa de cuchuco de [2°P2 48
swons | ez [ersanca v 753552 | o amLca | N0 apLcA wosrms | coma (30 o de o ApLicA | o AeLicA
o
T T T e E— . BT e T oo
wosias | o [soteedomas |uecreomas] o | somo wosross | coma sz contcre |uscro ] _osn | _osto

Peso bruto (gramos/litros/unidad): peso bruto (peso del alimento antes de ser pelado o prealistado para la preparacion) del alimento principal y/o de origen proteico (leche, huevos, cames y derivados lécteos) de una preparacion, si el alimento es prealistado en el momento de la recepcion y aimacenamiento 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 cascara, 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 (gramos/litros/unidad): peso neto (peso del alimento una vez haya sido pelado y esté listo para iniciar la preparacién) del alimento principal ylo de origen proteico (leche, huevos, cames y derivados I4cteos) 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; Verificar las etapas de las materias primas del producto a elaborar.

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

Desinfeccion: marque con una (X) si se efectu6 o NO el de ion para el alimento o ion, ademés de realizarlo en las dosificaciones correspondientes.

Coccién:marque con una (X) Sl se realiz6 0 NO procedimiento de coccion, de acuerdo al tipo de alimento y en los tiempo establecidos. Para la coccion aplica parala preparacion y no para cada ingrediente, por tanto se escribe una X al frente del primer alimentos que hace parte de la preparacion, lo cual dara por entendido que
esa preparacion fue sometida o no a coccion.

Coccién tiempo en minutos: registre el tiempo que e invirti6 en realizar la preparacion, solo aplica para los alimentos que fueron cocidos, para los alimentos que no como quesos, productos de panaderfa y similares se registrara N.A.

Temperatura alimento terminados 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 tomaré dos horas después en los servicios en donde el tiempo de servido oscile entre dos o tres horas como en Comedores,
para los demés servicios al inicio de servido y antes de finalizar servido), tomada de la olla o recipiente antes de servir un nuevo plato. Aplica para los productos que la requieran. EscribaN.A Cuando el alimento o preparacion no lo requiera, ejemplo productos de panaderfa.

Alimento evalie las dela 6n 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 deberé realizarla el responsable de la
unidad operativa o a quien delegue de la SDIS, el tamafio de la muestra es de una cucharada mediana a ras de cada preparacién, peso promedio 10 gramos 0 10 G

EI ASPECTO es Ia suma de Ia textura y el color, en ela se define si el alimento resulta agradable al paladar y ala vista

El diligenciamiento lo realizaré el personal mani de acuerdoa la porla persona que hagala prueba.

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 debera ser desnaturalizado de acuerdo al protocolo de desnaturalizacion y reemplazado de acuerdo a indicacion del profesional en nutricion a cargo de la unidad

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

del nombres y apellidos en letra legible, tipo de documento, ejemplo: CC/CE. Nimero de documento y cargo de la persona encargada de registrar la informacion.

| St

NOMBRES Y APELLIDOS COMPLETOS : JUAN CARLOS RUIZ_ TIPO DE DOCUMENTOC.C. No de DOCUMENTO DE IDENTIDAD: 1072638190 CARGO: GASTRONOMO |
NOMBRES Y APELLIDOS COMPLETOS: NUBIA ARENAS TIPO DE DOCUMENTO : C.C No de DOCUMENTO DE IDENTIDAD: 35423439 CARGO: NUTRICIONISTA
NOMBRES Y APELLIDOS COMPLETOS: PAULINA BARACALDO TIPO DE DOCUMENTO : C.C No de DOCUMENTO DE IDENTIDAD: 1075683370 CARGO: NUTRICIONISTA

NOMBRES Y APELLIDOS COMPLETOS: OLGA PATRICIA PARRADA AREVALO TIPO DE DOCUMENTO : C.C No de DOCUMENTO DE IDENTIDAD: 20759202 CARGO: COORDINADORA






