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SUBDIRECCION LOCAL: PUENTE ARANDA

ISERVICIO SOCIAL/MODALIDAD: COMEDOR COMUNITARIO

IUNIDAD OPERATIVA: PUENTE ARANDA

DIRECCION:

CRA 56 No. 15 34

|TELEFONO: 601 2284731

OPERADOR:

FUNDACION UN NUEVO AMANECER

FECHA:
(ddimm/aa)

ENERO: FEBRERO:

MARZO:

IABRIL:

MAYO:

Junio: A 106724

|JULIO: A9 24

IAGOSTO: 16108124 ISEFTIEMERE:MZ“

OCTUBRE:

NOVIEMBRE:

DICIEMBRE:

|

FECHA UNO (1) CONCEPTO SANITARIO

(ddimm/aaaa) 3/07/2024

CONCEPTO

FAVORABLE

PORCENTAJE GE
CUMPLIMIENTO

91%

No.
ACTA:

AS02C 131506

SUBRED

SUR OCCIDENTE

FECHA DOS (2) CONCEPTO SANITARIO

(ddimm/aaaa)

CONCEPTO

PORCENTALJE DE
CUMPLIMIENTC

No.
ACTA:

SUBRED

NIVEL DE CUMPLIMIENTO

1. INFRAESTRUCTURA

En

Feb

Mar

Abr

May

Jun

Jul

Ag

Sep

Oct

Nov

Dic

OBSERVACIONES

C/NC/
NA

C/NC/
NA

C/INC/
NA

C/NC/
NA

C/NC/
NA

C/INC/
NA

C/NC/
MA

CINCT
NA

CINCT
NA

C/NC/
NA

C/NC/
NA

C/NC/
NA

El establecimiento estd ubicado en sitio seco, no inundable y
terreno de facil drenaje. No exislen riesges de conlaminacion
para el servicio de alimentes debido a las condiciones sanitarias
de los alrededares de la edificacion

2

-

G

Las areas del servicio de alimentacion se encuentran sefalizadas

Ce

o

e

Las instalaciones estan protegidas conltra entrada de polvo, lluvia,
suciedad, olros contaminantes y el ingreso de plagas y animales
domésticos. Los sifones o rejilas de drenaje se encuentran
asegurados y en buen estado.

Las ventanas y puertas, son de material que no generan
sustancias loxicas, resistentes, no porosas y con acabados libres
de grietas o defectos que dificulten la limpieza y desinfeccion.
Los vidrios se encuentran en buen estado, cubiertos con pelicula
de seguridad o algun elemento para prevenir al estallido.

Cuenta con ventilacion directa © indirecta sin  generar
incomodidad del personal, previene la condensacion del vapor,
polvo y facilita la remocion del caler. Las aberturas se encuentran
protegidas con mallas anli-insectos (anjeo} en buen eslado, de
material no corrosivo y facilita su limpieza.

Los pisos, paredes y techos son de materiales que no generan
sustancias loxicas, resistentes, no porosos, impermeables, no
absorbentes, no deslizantes y con acabados libres de grietas o
defectos que dificuiten la limpieza y desinfeccion. Cuenta con
uniones redondeadas piso-pared y pared-pared de las areas de
preparacion y almacenamiento de alimentos. Los pisos se
mantienen sin exceso de humedad. Asi mismo; las estructuras
complementarias cumplen con lo anteriormente descrito.

C

C

C

2. PLAN DE SANEAMIENTO

NIVEL DE CUMPLIMIENTO

En

Feb

Mar

Abr

May

Jun

Jul

Ag

Sep

Oct

Nov

Dic

OBSERVACIONES

C/INC/
NA

C/NC/
NA

CINC/
NA

C/INC/
NA

C/INC/
NA

C/INC/
NA

C/INC/
NA

C/INC/
NA

C/NCY
NA

CINC/
NA

C/INC/
NA

CINC/
NA

La unidad coperativa cuenta con plan de saneamiento
gjuslado a la unidad operativa y actualizado con los
programas establecidos tales como manejo de agua,
limpieza y desinfeccion, control de vectores y manejo de
residuos sdlidos.

NC

C

~

3:)(“0" Pbg x%ev\'hc\
en protess de

a CrosaTeon:

22

Se encuentran implementados los programas del plan de
saneamiento y se verifican el correcle diligenciamiento de
los formatos.

23

El agua utilizada en el establecimiento es potable

2.4

El suministro de agua y su presion es adecuado para todas
|as operaciones

2.5

Cuenta con tanque de almacenamiento de agua potable, el
agua esta en conslante circulacion. (acueducto-tanque-
puntos suministro)

28

El tanque de almacenamiento de agua esta protegido y es
de capacidad suficiente para un dia de operacion.

ol inn|n
Con (N0
N (NN P
D (n|erP e

2.7

Se limpia y desinfecla periodicamente {minimo cada 6
meses), Control de lavado de tanques de almacenamiento
de agua.(Verificar la autorizacion de la empresa para
realizar esta actividad, el certificado de mantenimiento del
tanque, con las respectivas fichas técnicas de los productos
utilizados)

M

28

La unidad operativa cuenta con canecas con tapa y bolsa de
color de acuerdo a los residuos generados y son removidos
del area del servicio de alimentacion frecuentemente.

2.9

La unidad operativa cuenta con area de almacenamienlo
temporal de residuos sélidos, en buenas condiciones
higiénico sanitarias y debidamente separada del servicio
de alimentacion.

210

Existe area exclusiva para los productos guimicos utilizados
(detergentes, desinfectantes, plaguicidas) y elementos como
escobas, traperos y recogedores, los productos quimicos se
encuentran debidamente rotulados y bajo llave.

Ol || e
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2.11 [Nose _observan_cnmbuslibles liquidos dentro de |la unidad C C C C.
operativa (gasolina, alcohol)
Control de Fumigacién. (relacionar la fecha de fumigacion, si C
2.12 [serealizd esta actividad de acuerdo a necesidad de la c_ C C_
unidad operativa)
NIVEL DE CUMPLIMIENTO
3. APORTE ALIMENTARIO En Feb | Mar [ Abr | May | Jun Jul Ag Sep | Oct | MNov Dic OBSERVACIONES
C/NC/|C/NCHC/NC/|CINC/CINC/CINC/|CINCICINC/|C/NC/|CINC/CI/NC/C/NC/
NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA
El persanal manipulador cumple el ciclo de minutas establecido Q il
3.1 por la SDIS para los participantes C C (-
Los intercambios de alimentos se encuentran autorizados por el
3.2 |profesional Nutricionista-Dietista a carge del servicio asegurando| C_
el aporte nutricional establecido en la minuta patrén. C, C,
En la unidad operativa las porciones se sirven de acuerdo a lo
3.3 |estipulado en la minuta patron por grupo de edad (aplicar formato Q
inspeccién plan de muestreo de porciones servidas). (. C,
Las caracleristicas organclépticas de los alimentos cumplen con
3.4 |los criterios establecidos por la SDIS (aplicar formato evaluacian C
de caracteristicas organoléplicas). L C— C__
El personal manipulador conoce y esta pendiente de solicilar el C
3.5 |Reporte asistencia de participantes y tipo de dieta cuando
aplique. N R NP{ ‘\}p‘-
El personal manipulador conoce e implementa el Listado de
Dietas establecido por el profesional Nutricionista cuando aplique, ™
50 partiendo del estado nutricional y patologias especificas del ‘JP{ NPV NA’ Q
participante
BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA
NIVEL DE CUMPLIMIENTC
4. PERSONAL MANIPULADOR En | Feb | Mar | Abr | May | Jun | Jul | Ag | Sep | Oet | Nov | Dic OBSERVACIONES
C/NC/CINC/|C/NC/|C/INC/CINC/|C/NC/CINCIHCINC/|CINCIC/INC/|CINCICINC/
NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA
El personal manipulador de alimentos tiene certificado médico y
4.1 |controles periddicos vigentes, asi como, Hoja de Vida actualizada i
entregada inmediatamente llegue a la unidad operaliva C" C‘ (_, (—
Se toman las medidas necesarias con as personas que se sepa
42 o sospeche que padezca de enfermedad susceptible de
b transmitirse por los alimentos, o que presenle heridas infectadas, C (_ C. C
irritaciones cutaneas o diarrea.
El contratista cuenta con registros que certifiquen un plan de C
4.3 |capacitacion continuo y permanente para el personal manipulador
de alimentos. C‘ C" C'
Los manipuladores de alimentos cuenlan con las evidencias que
44 certifiquen el plan de capacitacion continuo y permanente acorde
: a la Resolucion 2674 de 2013 y se garantizan que esta formacion C C C
sea minima de 10 horas anuales,
Los manipuladores de alimentos utilizan uniforme completo, de C
43 color claro, limpio y calzade cerrado. C_ Q C-
Los manipuladores hacen uso permanente y adecuado de los
48 elementos de proteccion {gorro, tapabocas desechable, acorde a ~ .
3 la normatividad vigente.) durante |a realizacién de las actividades Q L C C
a cargo.
Las manos de los manipuladores se encuentran limpias y sin
a7 joyas; las ufas estan cortas y sin esmalte, (_\_ C C« C
Los empleados evitan practicas como comer, beber, o fumar en
4.8 |las areas de almacenamiento, preparacién. servido o en donde C C. C C
exista riesgo de contaminacion del alimento.
Los manipuladores se lavan y desinfectan las manos de acuerdo
4.9 |al protocolo de lavado de mancs en cada cambio de actividad v C_ C C C
antes de entrar en contacto con los alimentos.
Se observa que todo el personal que ingresa al servicio de
4.10 |alimentacién cuenta con elementos de proleccion como gorro, C_ C’ C C,
tapabocas y bata.
NIVEL DE CUMPLIMIENTC
5. RECIBO En Feb Mar Abr May Jun Jul Ag Sep QOct Nov Dic OBSERVACIONES
C/NC/CINC/|C/NC/|CINC/CINCHC/NC/CINCHCINC/|CINC/IC/NCICINC/|CINC/
NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA
5.4 Los alimentos se reciben en un lugar limpio y en condiciones que
. eviten su contaminacion, alteracion y dafios fisicos. C C C_ c
52 Durante el proceso de descargue de alimentos desde el carro! Q C_ C
) lransportador se evita el contacto de estos con el piso. Q

~ 7/
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5.3

Se inspeccionan los alimentos e insumos, para determinar si
cumplen con las especificaciones establecidas en las fichas
técnicas. Se realiza verificacion de la calidad y cantidad de los
alimentos recibidos. Se revisa el rotulado de los alimentos segun
normatividad vigente.

(e

54

Se verifican las temperaturas de los alimentos de alto riesgo
durante el recibo ( 4 'C +- 2°C) y se revisa la fecha de
vencimiento de los productos.

o
(4]

Se verifica el peso de los alimentos recibidos empleando las
basculas y realizando el conteo oportuno.

5.6

Se devuelven los alimentos que no cumplen con las
especificaciones establecidas en las fichas técnicas y se realiza
la anotacion pertinente en la remision

Se realiza el diligenciamienlo del formato de Recepcion de
alimentos.

A0 e] o

AR NN NN

5.8

Se cuenta con los elementos necesarios y en buen estado para la
recepcién de alimentos (bascula, gramera, lermometro vy
canastilias).

C

c

O Io|n|n|

OO 000

NIVEL DE CUMPLIMIENTO

6. ALMACENAMIENTQ

En

Feb

Iar

Abr

May

Jun

Jul

Ag

Sep

Oct

Naov

Dic

CI/NC/
NA

C/NC/|
NA

C/NC/
NA

CINC/
NA

CINC/
NA

C/NC/
NA

CI/NC/
NA

C/NC/
NA

CINC/
NA

CINC/
NA

CINC/
NA

C/NC/
NA

OBSERVACIONES

61

Los glimentos de alto riesgo microbiologico {lacleos y carnicos
etc.) son almacenados en un tiempo no mayor a 10 minutos
asegurando cadena de frio, temperatura maxima 6 ‘C.

G

C

C

C

El &rea de almacenamienlo se mantiene limpia, protegida de
insectos o elementos que puedan contaminar los alimentos.

C

C

C

c

Se almacenan los productos de acuerdo con las caracteristicas
de los mismos en sitios adecuados que eviten su contaminacion y
alteracion.

cC

C

C

G

NIVEL DE CUMPLIMIENTO

ALMACENAMIENTO EN SECO

En

Feb

Mar

Abr

May

Jun

Jul

Ag

Sep

Oct

Nov

Gic

C/NC/
NA

CINC/
NA

CINC/
NA

CINC/
MNA

CINC/
NA

C/NC/
NA

C/INC/
NA

CINC/
NA

C/NC/
NA

CINC/
NA

CINC/
NA

C/NC/
NA

OBSERVACIONES

6.4

Se realiza aseo y desinfeccion semanal del cuarto de
almacenamiento para evitar la presencia de plagas.

C

C

C

C

6.5

Existen estantes suficientes y en buen eslado para el
almacenamiento de los productos y se facilila su limpieza v
circulacion de aire, ios alimenlos estan dispuestos sobre palés o
tarimas limpias y en buen estado, elevadas del piso por lo menos
15 centimetros de manera que se permita la inspeccién, limpieza
y fumigacion, si es el caso.

C

6.6

Se ulilizan envases y recipientes apropiados para almacenar los
alimenios, confiiendo una proteccion apropiada contra la
contaminacion cruzada, estos recipientes estan limpios y
desinfectados antes de su uso.

~

6.7

Los productos en almacenamiento estan rotulados con nombre,
fecha de vencimiento, lote cuando aplique.

C

C

&

6.8

Se lleva el formato control de primeras entradas y primeras
salidas con el fin de garantizar |a rotacion de los productos

C

G

C

i RE;

REFRIGERACION, CONGELACION Y DESCONGELACION

NIVEL DE CUMPLIMIENTO

Feb

Mar

Abr

May

Jun

Jul

Ag

Sep

Qct

Nov

Bic

C/NC/
NA

CINC/
NA

CINC/
NA

C/NC/
NA

CINC/
NA

C/NC/
NA

CINC/
NA

C/NC/|
NA

C/NC/
NA

CINC/
NA

CINC/
NA

C/NC!/
NA

OBSERVACIONES

6.8

La capacidad del equipo es suficiente para la frecuencia o
necesidad de los alimentos que llegan.

6.10

Los equipos de Refrigeracion y Congelacion se encuenlran
funcionando correctamente, para refrigeracion entre 0°C a 4°C y
Congelacién debe ser-18°C o menor.

Z
(&

Junig Bl e Fo de

6.11

Los equipos de refrigeracion o congelacién se encuentran
ubicados aislados de las zonas de coccion para evitar el aumento
de la temperatura del equipo.

kﬁ%&“ﬁ}&ﬁﬁwﬂ@‘

6.12

Se lavan y desinfectan los equipos, cada 8 dias.

Los equipos de refrigeracion y/s congelacion se encuentran
organizados; En congelacion: carnes crudas, en refrigeracion:
lacteos, carnes crudas en refrigeracion, frutas y verduras

6.14

Se registra en el formato Control de temperatura de equipos de
refrigeracion y control de temperaturas de equipos de
congelacion la temperatura de los alimentos 3 veces durante el
dia

Las alimentos se almacenan en su empaque original o protegidos
adecuadamente, asegurando el registro de la fecha de
vencimiento,

Los productos carnicos se lievan a refrigeracion o congelacion
inmediatamente se reciben

Los alimentos que requieren refrigeracién se almacenan a una
temperatura menor de 6°C.

6.18

Los recipientes o empagues en donde se mantienen los
alimentos congelados permanecen tapados y rotulados.

6.19

Se realiza el proceso de descongelacion a una velocidad
controlada para evitar el desarrollo de microorganismos pasando
los alimentos congelados a refrigeracion por un tiempo estimado

de 24 horas anles de su preparacion.

clolplelr|eo o |plo|F|0

O InIDINPIO 0 [0

o|lr | |rlen Ple|E|e

clr|elr|le n [P|P|F P
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NIVEL DE CUMPLIMIENTO

. PREALISTAMIENTO, PREPARACION ,COCCION, SERVIDO ¥

DISTRIBUCION

En Feb

har

Abr

May Jun

Jul Ag Sep

Oct

Nowv

Dic OBSERVACIONES

CINC/
NA

C/NC/
NA

NA

C/INC/

c

INC/
NA

CINC/
NA

C/NC/

CINC/
NA

C/NC/
NA

CINC/
NA

C/NC/

NA

C/NC/
NA

C/NC/

NA

7.4

Las operaciones de produccién se realizan en orden secuencial y,
continuamente, con el fin de que no se produzcan retrasos
indebidos que permitan el crecimiento de microorganismos.

N
o

7.2

El persanal manipulador utilizar la asistencia por grupo de edad
para calcular la cantidad de alimentos que debe utilizar para cada
preparacion, evitando pérdidas de alimentos.

SRE

7.3

El personal manipulador realiza el diligenciamiento oportuno del
formato control de entrada y salida de alimentos.

O

74

El personal manipulador de alimentos verifica la fecha de
vencimiento y las caracteristicas fisicas y organolépticas dptimas
de los alimentos gue van a ser preparados ¢ entregados sin
previa coccién.

O

D20 | M

2

El personal manipulador de alimentos realiza la desinfeccion de
las materias primas y utensilios antes de incerporarlos al proceso
segun la tabla de solucion desinfectante del plan de saneamiento
y se diligencia el formato pertinente,

&

76

Se evita que los alimentos se manipulen por espacios superiores
a 30 minutos en las temperaturas de riesgo, (~-6°C y <60°C).

77

Los alimentos ( lacteos, jugos, ensaladas, camnes frias) que no
requieren coccion, se mantienen en recipientes o empaques
protegidos antes de ser servidos y a una temperalura menor a
6C

7.8

El personal manipulador realiza el diligenciamiento oportuno del
formato Preparacion de alimentos.

7.9

El personal manipulador manipula con utensilios adecuados!
evitando el contaclo directo con las manos

0| Cle

7.10

El personal manipulador hace lavado y desinfeccion de las
superficies, equipos y menaje utilizados antes y después de cada
proceso.

@

En un lapse de tiempo no mayor a 5 minutos se trasladan los
alimentos preparados desde el sitio de caccion hasta el area de
senvido y/o distribucian.

e

Dol | O0D
OIS DT

712

El personal manipulador durante el servido y distribucion a los
participanies cumple con las porciones establecidas por la SDIS
segin grupa etaric y lipo de dieta ofrecida aplicande los
conocimientos  adquiridos  durante  la  socializacién  de
Estandarizacion de porcienes dada por el operador a cargo del
personal manipulador de alimentos.

o (Clelecle|lCleie | e

N
O

7.13

Duranle la distribucion las temperaturas de las preparaciones
frias se mantienen en un range menor o igual 6°C y las
preparaciones calientes se mantienen en una temperalura mayor
a 60°C.

C

e

7.14

En el comedor el personal manipulador de alimentos hacen uso
permanente y adecuado de los elementos de proteccién (gorro,
lapabocas desechable) y tiene un {ralo respetuoso y amable
hacia los participantes y profesionales.

G

€| &

C

8. EQUIPOS Y UTENSILIOS

NIVEL DE CUMPLIMIENTO

En Feb

Mar

Abr

May Jun

Jul Ag Sep

QOct

Nov

Dic OBSERVACIONES

CINC/
NA

C/NC/
NA

NA

C/NC/

C/iNC/

NA

C I NC /|
NA

C/NC/
NA

CINC/
NA

C/NC/
NA

C/NC/
MA

CINC/

NA

C/INC/
NA

CINC/

NA

8.1

Los equipos. superficies, mesas y mesones empleados en el
manejo de alimentos contacto directo con el alimento son de
material sanilario, de facil limpieza y desinfeccién, no tienen
pinturas u otro tipo de material desprendible que represente un
riesgo para la inocuidad del alimento. Los equipos del servicio de
alimentacion se encuentran en optimas condiciones de aseo y
desinfeccion. La unidad operaliva cuenta con los equipos,
utensilios y menaje para prestar el servicio.

C|C

8.2

Los elementos de cocina, se mantienen limpios y organizados. El
proceso de limpieza, desinfeccién y secado del menaje se realiza
de acuerdo con lo establecido en el plan de saneamiento de la
unidad operativa. Verifique que no se utilice toallas de tela para el
secado. El menaje se encuentra en un recipiente o espacio
adecuado en buenas condiciones higiénico sanitarias.

83

Antes de iniciar la distribucién de cada tiempo de comida el
personal de servicios generales garantiza que el espacio para
que los participantes consuman los alimenlos (drea de consumo),
mesas y sillas estén limpias y organizadas para los participantes.

C

c|C|C

8.4

El proceso de descomide se realiza segun las indicaciones del
area ambiental, garantizando un correcto destine final.

C

cic|c

FECHA UNO (1) DE FUMIGACION
(dd/mm/aaaa)

29/05 201N

EMPRESA

Gy
S5H

b o infer -
aﬂligucme

CONCEPTO
SANITARIO

Fovorary g

FETHA DEL CONCEPTO
EMPRESA (ddimm/=uaa)

i? )30 |23

FECHA DOS (2) DE FUMIGACION
(dd/mm/aaaa)

ENMPRESA

CONCEPTO
SANITARIO

FE”HA DEL CONCEPTU
EMPRESA (ddimm/aaaa)

FECHA UNO (1) LAYADO DE TANQUE DE

29 (05| 202 Y,

AGUA (dd/mm/aaaa)

EMPRESA

S.A.

%;:;t’ﬁa

ey
Gones

CONCEPTO
SANITARIO

FAvoe ARILE

FECH® DEL CONCEPTO
EMPRE>A (ddimm/anss)

13 /i 2023

FECHA DOS (2) LAVADO DE TANQUE DE

AGUA (dd/mm/aaaa)

EMPRESA

CONCEPTO
SANITARIO

FECHA DEL CONCEPTO
EMPRESA (J4'mm raaa)
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OBSERVACIONES
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REGISTRAR NOMBRE Y FIRMA CADA MES

o X . Nombre Responsable o o
Nombre Profesional: Firma Goordinader: Firma:
: I Nombre Responsable o -

Nombre Profesional: Firma: Coordinador: Firma B
. 2 . Nombre Responsable o ——
Nombre Profeswonall. Firma: Coordinador- Firma:
o G | : Nombre Responsable o S
Nombre Profesional: Firma. Covrdinador: Firma

I .

Nombre Profesional: Firma: Nombre Responsable o Firma:

Coordinador:

Nombre Profesional: | Py r{cuf{ﬂ f‘({‘)i’ﬁ:‘ﬁn Firma: Pgm I‘F’L'HDTE’% ggc:l;ﬁ;;s_:;\onsameo H‘ (HAEL \"\.{_’f,% Firma: H\ (_%i_ H& Q E
Nomere protesona; | Pepoy Hariol o eaed | rime | Ar, HE- o renes [[ome Resoomsaies Mo\ HE? | Fime | 4 CUAE), MOE &
Nombre Profesional: M m,‘a rmm Firma: AM rﬁ.rw\'fyw Egrnr}zir:aizﬂwnsableu H \MEL \"Oﬁi"l Firma: M(CH#‘EL MO g%
e riosors: | Pyt Flaict rlo o] P | Pre A% Movem (o =555 [Hicane L g | e A CREL. 052

: Nombre Responsable o :
Nombre Profesional: Firma: (‘.gardiﬁadorpo = Firma:
s Nombre R sabl %
Nombre Profesional: Firma: Cgortc’hrname)ipm anle.0 Firma:
R n
Nombre Profesional: Firma: gg::zli-:adifpo Satlelo Firma:




PROCESO PRESTACION DE SER ICICS & UCIALES

Cedigo: FOR-PSS-252

Version: 3
Fecha' Memo (202303942 -
ALCALDUA MAYOR " s 2001272023
DEHOCOTADC. FORMATQ INSPECCION PLAN DE MUESTREO PORCIONES SER/IDAS =
£ TP A DE IKTECRALON Bl AL Pagina 1de 1
SUBDIRECCION LOCAL / . FECHA DE EVALUACION
: VA o
LOCALIDAD: PUENTE ARANDA SERVICIO SOCIAL: COMEDOR COMUNITARIO UNIDAD OPERATIVA: CC PUENTE ARANDA (DDIMMIARAA) 25/09/2024
CODIGO SIRBE ROL O CARGO -
COBERTURA ATENDIDA HOY: 150 UNIDAD 113859 NOMBRE\DELL&%%ES'ONAL ANA MARIA MORENO FERNANDEZ SUBDIRECCION NUTRICIONISTA
OPERATIVA: o 2 TECNICA:
TIEMPO DE COMIDA A NUMERO DE g
VERIFIGAR: ALMUERZO iEHL 15 NUMERQC DE MUESTRAS RESULTADO
FRURD.OE r:#i%% MENU MENU VZE?J?ACE]N [/EMS QUE
J
EviESEDo MUESTRAS A | PROGRAMADG REALIZADO SERVIDD FE\;TélLé.:rséll_é\N 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15 18 17 18 19 20 | CUMPLE [NO CUMPLE
EVALUAR ESTABLECIDO %
PESC O VOLUMEN
u . . MUESTREADO 298 | 252 | 283 | 250 | 265 | 273 | 280 | 265 \
ayores de azuela de azuela de PORCENTAJE
i 5 : 7! o | 1
14 afios g lentejas lentejas Za ADECUACION o | o3 108 | 28 or | 04| o8 X
CALIFICACION 3 3 3 3 3 3 3 3
PESO O VOLUMEN
T
) . | FULSTREABO 75 76 78 73 74 76 2 74
Mayores de Carne en salsa arne en salsa PORCENTAJE \
, & ; 7 Py 1
14 afios g criolla criolla 2 ADECUACION 103 104 o7 %0 11 104 i o %
CALIFICACION 3 3 3 3 3- 3 1 3
PESO O VOLUMEN
16 167 171 64 is] 17,
y S TREADS 9 7 1 16 2 | 168 | 163 \
layores de . . PORCENTAJE
= 161 - 05 1
14 afos 8 Arroz con cilanlre | Arroz con cilantro [ ADEGUACION 1 104 | 106 | 102 | 105 o7 | 104 | 101 X
CALIFICACION 3 3 3 3 3 3 3 3
PESO O VOLUMEN
Ensalada de B ofadar s MUESTREAGD 86 80 85 84 87 83 88 8
Mayores de mango, PORCENTAJE
- 85 94 00
14 afos g manzana, fresa y pi:s:?,"rﬁf:la' Apecuacion | ! ! el N I o 0 X
miel CALIFICACION 3 3 3 3 3 3 3 3 N
PESO O VOLUMEN
54 50 53 55
o MUESTREADO 2 ey =6 = o
Mayores de i PORCENTAJE \\
14 aos 8 Yuca frita Yuca frita 55 ADECUACION 91 98 102 o1 95 96 100 93 X
CALIFICACION 3 3 3 3 3 ] 3 3 \
PESO O VOLUMEN
O
, MUESTREADO 300 | 208 | 305 ( 209 | 308 | 208 | 304 | 308 N
Mayares de PORCENTAJE
14 afios 8 Jugo de mange | Jugo de mango 300 ADEGUACION 100 99 102 | 100 | 103 99 101 103 X
CALIFICACION 3 3 3 3 3 3 3 3 \\
PESO C VOLUMEN
i - o MUESTREADG 95 97 93 88 02 89 9 90 \
Mayores de 110z con leche y| Arroz con leche y PORCENTAJE
14 anos ; queso frip queso frio 0 ADECUACIGN foa:| 108 108 o8 10z i bk 100 \ X
CALIFICACION 3 3 3 3 3 3 3 3 \
Para diligenciar este documento tenga en cuenta las siguientes convenciones y marque en calificacion el nimere correspendiente: Marque: (3) CUMPLIMIENTO (1) NO CUMPLIMIENTO
OBSERVACIONES:

FIRMA QUIEN DA O RECIBE LA

INFORMACION:

NOMBRE(S) Y APELLIDO(S):

CEDULA DE CIUDADANIA:
CARGO:

Miehde L Hong2

MICHAEL GUSTAVO HERNANDEZ BELTRAN

1.032.397 679

COORDINADOR

FIRMA PROFESIONAL QUE REALIZA
LA VERIFICACION:

ﬂw_-,\ Ho— Moyreno
T 1o 184348y

NOMBRE:

ANA MARIA MORENOQ FERNANDEZ

CEDULA DE CIUDADANIA:

1.018.474.855

CARGO:

NUTRICIONISTA




PROCESO PRESTACION DE SERVICIOS SOCIALES

Codigo: FOR-PSS-246

Version: 1
A;g;;‘;gf‘ FORMATO EVALUACION DE CARACTERISTICAS CRGANOLEPTICAS Fecha: Memo 1202303942 - 20/12,2023
SCRE TAYUADE WTE LAY SOTAL Pagina: 1de 1
E)BDIRECCION LOCAL/LOCALIDAD: PUENTE ARANDA SERVICIO SOCIAL/MODALIDAD: COMEDOR COMUNITARIO
UNIDAD OPERATIVA: COMEDOR COMUNITARIO PUENTE ARANDA
DIRECCION: CRA 56 #15-34 TELEFONO: 601228 4731
FECHA (dd/mm/aaaa): 25/09/2024 OPERADOR: FUNDACION UN NUEVO AMANECER
ALIMENTO O ALIMENTO O
PREPARACION PREPARACION Muestra n® COLOR OLOR SABOR ASPECTO PROMEDIO CALIFICACION OBSERVACIONES
PROGRAMADA REALIZADA
1 9 9 9 ) 9 e
Cazuela de lentejas | Cazuela de lentejas 2 9 9 9 9 9
3 9 9 9 9 9
c ' 1 9 9 9 9 9 3
arne en salsa :
criolla Carne en salsa criolla 2 9 9 9 9 9 \
3 9 9 9 9 9 \
1 9 9 9 9 9 \
Arroz con cilantro Arroz con cilantro 2 9 9 9 9 9
3 9 9 8 9 9
1 8 9 9 9 8,75
Err]ns:llnade:uad Tresay | Ensalada de mango, 2 8 9 9 9 8,75
< .‘] ek manzana, fresa y miel !
mie 3 8 e] 9 9 8,75 A
1 9 9 9 9 9 N\
Yuca frita Yuca frita 2 9 9 9 9 9
3 9 9 9 9 9
1 9 9 9 9 9
Jugo de mango Jugo de mango 2 9 9 9 9 9
3 9 9 9 9 9
A o g lech 1 9 9 9 9 9
rroz con leche y rroz con leche y
queso frio queso frio 2 9 ¢ 9 9 9
3 9 9 9 9 9
OBSERVACIONES;

FIRMA PROFESIONAL ;
NOMBRES Y APELLIDOS:ANA MARIA MORENO FERNANDEZ

Poral Mo Hoveno
TP 1o 14a<85%

FIRMA COORDINADOR O RESPONSABLE: M\ Al Moz

NOMBRES Y APELLIDOS;MICHAEL GUSTAVO HERNANDEZ BELTRAN




