- Comgn ru-nuqh-‘—-——_']
..,J PROCESO PRENTACKS DE MEAVICIOS BOCWLES — 1

\ -

1 - — FOAMATO ACOMPARAMIENTO OFT AACION DEL SERVICID DE ALINEMTACION WENSUAL ot Mo QUIIONM] - 200\ J02Y

- ——— ——— ~ et

»sy:o DALCCION LOCAL "\AJM?.\ Uer. L,e, Ve [senvicio socuumooatoad Cyan e v 7 |umoao opeRATIVA ﬁ'?Lrtet Coun
ooty Do Mac O, 416 32 [reerone 25 T5G 31 ' \

—
(ornADOR . Suc “t’ ) de C T 2 -
e m:mi_ r:‘n:mg [u ol [rore wvo 01 0Ly [wwo B [ZCT] l:woy__vllg"" J

(94mvan) ~[reosto ____ Tsermemore OCTUBRE NOVIEMBRE ______ |DICIEMBRE

IN
ONCLPTO SANITARD s
O 12/ 124 [ comerro |G, Sonf TR PR/ (4102696 gl Centro Onenfy |
FLCHA DOS «(2;‘ m; )o CONCEPTO FORCENTAJE DE mu s j
!V ) NIVEL DE CUMPUMIENTO I 1

1 INFRAESTRUCTURA En | Feb | Mar | Abe | May | Jun | ot | Ag | Sep | Oct | Nov | O OBSERVACIONES
[CTRC | [CTNC[CTNC| |
(NA | INA 1

-
|
-

| TTRC |

l £ establecimeento esta ubkcado en S0 seco, No inundable |

[ lerrena e 180k drenaje No ewsten riesgus de contaminacién para

| ol servicio de skmentos debido 8 las condiciones santtarias de los C C C |

|

de la
12 |Les Mrens del servico de almentacion se encuentran sefalzadas

I Las mstalaciones estAn prolegidas contra entada de poivo, luvia,|
l suciedad, otros contaminanies y e ingresa de plagas y animales
domésticos Los sifones o refllas de drenaje se encuentran Q

ssegurados y en buen estado

Las verlanas y puertas, son de malerial que no generan
sustancias 16meas, resstentes, No PoIosas y con acabados lbres
|14 |de grietas o defectos que dificulten la kmpieza y desinfeccién. Los
wanos se encuentran en buen estado, cublerios con pelicula de
segundad 0 algun elemento para prevents al estalido

| Cuenta con ventlacién deecta o Ndwecta sin generar incomodidad
| upmawpvmumma«vamywh
|18 [remocdn del calot Las ab con|
| mmm(mo)mhnnmmdnnmm
corosvo y lacida su bmpieza
o8 psos. par Yy son de mal que no genetan
-Mlo-ut vma mpem-m Impermeables, no|
fbres de grietas o
m"wwhmymmmm (J
m-mmwnywamma (-
) J Los pisos se
wmanmﬂ-mﬂd Asl mismo, las estructuras |
|complementanas cumplen con lo antenormente descrito

1

:
:
s

‘ 2 PLAN DE SANEAMIENTO Jul A Sep Oct Nov Dic OBSERVACIONES

La urwdad operaliva cuenta con plan de saneamiento!
|ajustado a la unidad operaliva y actualizado con los
21 |programas nubbcldo: lales como manejo de agua,

ibn, control de vect Yy manejo de

Yy
residuos slidos
Se ntran impl dos los p del plan de
22 yse el de
los formatos

23 |Elagua uliizada en el establecimiento es polable

El sumsnisiro e agua y su presion es adecuado para lodas
\as operaciones

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

24

— T——

El1anque de almacenamienio de agua estd prolegido y es
de capacidad suficiente para un dia de operacion.

Se limpia y desi cada 6
[meses), medmhvndodcumsdonmmmmo
de agua (’ la de la empr para
realizar esta el de del (‘
lanque. con las respeclivas fichas (& de los p

utiizacos)

OnNn ||l | M

26

oleleln |~ ks

-

27

O
@)

LaMdopuMucueMnmumu:mhpayhdnd.
28 |color de rdo a los C
del drea del servicio de abmerlnddﬂ hecuemmemo
La unidad operaliva cuenta con drea de almacenamiento
29 temporal de residuos s6lidos, en buenas condiciones C

higiénico y parada del servicio
ce almentacidn
Ewste area para los
mm (detergentes, mmmum phwlddn) y K-
210 como y 9 s,

M aco8 88 2 y

N |n
(‘ Nl 0

D20 llave
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No se observan combustidles liquidos dentro de la unidad L C C
la fecha de il
a idad de la C (
umnidad operativa) CI
NIVEL DE CUMPLIMIENTO
3. APORTE ALIMENTARIQ En Feb Mar_| Abr May | Jun Ju Ag Sep Oct | Nov Dic OBSERVACIONES

C/NC|[C/NC|C/NC|CINC|C/INC|C/NC|CINC|CINC|CINC|[CINC|CINC[CINC
INA | INA | INA | INA | INA | INA | INA | /NA | INA | INA | INA | INA

n

e Clclc

e
Los de se por el C '
32 |protesional Nutricionista-Dietista a cargo del servicio asegurando el (_ C l
aporte nuncional establecido en la minuta patrén.
—
En la unidad operativa las porciones se sirven de acuerdo a lo|
33 |estpulado en la minuta patrén por grupo de edad (aplicar formato (_
speccion plan de de idas). ( Q
Las de los. ‘cumplen con
34 [los critenos establecidos por s SDIS (aphcar formato evaluacks (, C C
de caracteristicas organolépticas)
s E1 personal manipulador conoce y estd pendiente de solicitar el \ P\
Reporte asssiencia de participantes y tpo de dieta cuando apique. ' ‘H\ lJR
personal manipulador conoce e implementa el Lisiado de Dietas|
i por el cuando aplque,|
36 parfiendo del estado " yp del &:h ‘Ab“(ﬁ.p‘
partcipanie
BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA
NIVEL DE CUMPLUIMIENTO
4 PERSONAL MANIPULADOR En | Feb | Mar | Ar | May | wn | Ju | Ag | Sep | Ot | Nov | D OBSERVACIONES
CINC|CINC|CINC[CINC[C/NC|CINC|CINC|CINC|CINC|CIne|cine|cine
INA | INA | INA | INA | INA | INA | INA | INA [ INA | INA | 7NA | /NA
El personal de bene médico y
41 |contoles penbdicos vigentes, asl como, Hoja de Vida actuakizada ( C
entregada inmediatamente llegue a la unidad operativa C
I sgwmmbtmeﬁatmcesu‘umh:mqn"mg
que de de
2 por los al o que pi heridas inf , irritaci Q C
cutaneas o darrea
" " |Ei contatsta cuenta con registros que cerufiquen un plan de
43 conbnuo y para el personal manipulador C
de alimentos. C
Los manpuladores de alimentos cuentan con las evidencias que =
certfiquen el plan de i6n continuo acorde a

44 112 Resolucion 2674 de 2013 y se garantizan que esta formacion

sea minimo de 10 horas anuales.

A
V2

Los manipuladores de alimentos utifizan uniforme completo, de

43 color claro, kmpio y calzado cerrado

Los marwpuladores hacen uso permanente y adecuado de los

de 4n (gorro, tapab desechable, acorde a
la normatwdad vigente ) durante la realizacdon de las actividades|
a cargo

Las manos de los manipuladores se encuentran bmpias y sin
joyas. las uhas eslan cortas y sin esmate

clo e

Los empleados ewitan pracicas como comer, beber, o fumar en
48 [las sreas de aimacenamienlo, preparacion, servido o en donde
exisia nesgo de contaminacion del alimento

Los pul se lavany las manos de acuerdo all
49 |piotocolo de lavado de manos en cada cambio de actvidad y
antes de entrar en contacto con los akmentos

Se observa que 10do el personal que ingresa al servicio de
410 |abmentacion cuenta con elementos de proteccién como gorro,
lapabocas y bata

- /alal i

a

MPLIMIENTO

JHI[E S (sl Talle

5 RECIBO En Feb Mar Abr

C/NC|C/NC[C/NC[C/NC|[C/NC
INA | /NA | INA | /NA [ /NA

4

Ju Ag Sep | Oct | Nov D OBSERVACIONES

CINC|C/NC|C/NC|CINC|C/NC|C/NC
INA | /NA | INA | INA | INA | INA

59
5z

51 Los alimentos se reciben en un lugar impio y en condiciones que|
‘evien su contaminacion, alteracion y dafos fisicos.

52

(\/’\
E

Durante el proceso de descargue de alimentos desde el carmo
transportador se evita el contacto de estos con el piso (
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Pigra JoeS

plen con las esp en las fichas
) [recrwcas Se reahra verficacron de la cabdad y cantidad de los
akmentos tecludos Se revisa el rotulado de los almentos segun
normatvdad vigente

Se verifican las lemperaturas de los abmentos de allo riesgo
54 [dwante el reco ( 4 ‘C +)- 2°C) y se revisa la fecha de
venamuento de los productos.

Se verfica ¢l peso de los alimenios recitidos empleando las
bascutas y reabzando el conteo 0poruno

Se devuetven los amenios Que No cumplen con las
46 |espeoficaciones establecdas en las fichas lécrwcas y s¢ (cakza la
8notacidn pertinente en la remision

Se realza el digenciamiento del lormalo de Recepcion de
akmenios

r Se inspecoonan los skmentos e nsumos, para delermnar w
: )

5%

alolo |

—
87

Se cuenta con los elementos necesanos y en buen estado para la
58 |receptidn de alimentos (bascula, gramers, lermémeto y
canastilas)

M

C
C
C
C
C
L

L DE CUMPLIMIENTO
Jun L] Ag Sep | O | Nov O

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

C |C

6. ALMACENAMIENTO En | Feb | Mu | A

CINC|CINC|CINC|CINC
INA | INA | INA | /NA

OBSERVACIONES

Los skmentos de alto nesgo mi (cteos y cami
61 [ewc) son almacenados en un tbempo no mayor a 10 mawtos
asegurando cadena de fno, temperatura maxma 6 "C

62

E! Mrea de almacenamiento se mantiene impia, prolegida de
[insecios o elementos que puedan contaminar los akmentos.

Se almacenan los productos de ACUETO0 CON las Caracterisbcas de
63 [los mamos en stos adecuados que evilen su Contaminacidn y

| [aterscen Clc |

ALMACENAMIENTO EN SECO En | Feb | Ma | A | May | wn | 3u | Ag [ Sep | Oaa | Nov | D
L CINC|C/NC|C/INC|Cine|cinc|eine|cine|einc|cine|cine|cine|cine

OBSERVACIONES

INA | INA | /NA | /NA [ /NA | INA | INA | JNA | /NA | INA | INA | INA

64 Se reakza aseo y desmfecodn semanal del cuaro de
l para evitar |a px de plagas C ( c

| Exsten eslantes sufioentes y en buen eslado para el
amatenamento de los producios y se faclta su bmpleza ! C

cHculacidn de are, los almentos estdn dispuesios sobre palés o
tanmas kmpias y en buen estado, elevadas del psa por o menos ('
|5mmu«mnwuwﬂthm.hvuly

furmigacidn, si es ol caso

Se wtkzan envases y recipientes apropiados para almacenar los
b finendo  una 0 contra s

65

—

e svﬂurm;m ouzada, ulo; recipientes estan kmpios y

demnfectados antes de su uso

C
67 |Losp en estsn con nombve, a C|<
C

lecha de venamiento, lote cuando apbque

68 Se heva el formalo control de pimeras entradas y prmeras saldas
con ¢l fin de garantizar la rolacén de los productos

REFRIGERACION, CONGELACION Y DESCONGELACION En | Feb | Mawr | At | May | Jn | M [ Ag Oct | Nev | O OBSERVACIONES \

CINC|CINC|CINC|CINC|CINC|CINC|CINC|C/INC[CINC|CINC|CINC|CINC \
INA | INA | INA | INA INA [ /NA | INA | INA | INA | INA | INA

La capaadad del equpo es suficente para la hecuencia o
|necesidad de los almentos que degan

I NA
f Los equpos de Refmgeracdn y Congelacion se encuentran
610 |hnaonanda comeclamente, para refngeracidn enire 0°C a 4°C y Q
Congelacidn debe ser -18°C 6 menor
Los equipos de reingeracidn o congelacon se encuentran
611 [ubcados arsiados e las Zonas O coccion para evitar el aumento C

de la temperalura del equipo

|
| 612 [Selavany desinfectan los equipos, cada 8 dlas

|

lr Los equipos de refrigeracion ylo congelacion se encuentran

61) |organzados. En congelacidn. cames crudas, en refngeracion:
lacteos, cames crudas en refrigeracion, frutas y verduras

Se registra en el formato Control de temperatura de equipos de
614 N y control de de equipos de !

L la lemperatura de los alimentos 3 veces durante el dia

Los ab e on sy ongnal o p

615 |adecundamente. asegwando el regstto de la fecha de
|venameento

~
A

| g1 |L08 ProduCios caincos se Nevan a reingeracitn o congelacidn
nmedialamente se reciben

618 [ © empaques en donde se los
L gelad tapados y rotuk

Se reanza el proceso de a una

| 619 |convolada paca evitar el de mi p

los almentos congelados a refrigeracdn por un bempo esbtmado|
de 24 horas antes de su preparacion

(’m(\r‘\,(«

C ¢
A=
b1t 5 s s s 10 Q|
< C
(e
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NIVEL DE CUMPLIMIENTO

7 PREAUISTAMIENTO PREPARACION .COCGION, SERVIDO Y
; DISTRIBUCION En | Feb | Mo | Ao | May | wn | si | Ag | Sep | Oct | Nov | De OBSERVACIONES

CINC|CINC[C/NC|cINc|cinc|cine|cine|cine|crine CINC|CINC|CINC
INA | INA | INA | /NA | /NA | INA | /A | INA | INA INA | INA | INA

c|C

Las mmmwmuulﬁlmmummly
71 |contruamente, con el fin de que no se produzcan retrasos)
indebidos que permitan el crecimiento de microorgansmos

El personal manpulador utiizar la asislencia por grupo de edad!
72 |para caicular la cantdad de alimentos que debe utiizar para cada
|preparacion, evitando pérdidas de almentos

El personal teahza el oportuna del
73 |iemato contiol de enirada y salida de akmentos.

El personal mampulador de almenlos verifica la fecha de

y las fisicas y icas 6ptmas|
de los que van a ser prep © entregados sin previa
cocadn
Elp«wmnm&wdcmmunml-del‘nuedonmm
75 M«mprmnymmdnmovwmm“wm
segUn 1a labla de solucidn desinf del plan de M
se dikgencia el lormalo pertinente

Se evita que los ahmenios se manipulen Por espacios superiores a
30 minwtos en las temperaturas de riesgo, (>6°C y <60°C)

Los awmentos ( lacteos, jugos, ensaladas, carnes frias) que no
requeren cocaion, se mantenen en recipientes o empaques
prolegidos anles de sef sefvidos y @ una temperatura menor a
6°C

Ei personal reahza el dilig: A oportuno del
formato Preparacibn de aimentos

neln ble

h

El personal v P con o
evitando el contacto directo con las manos

El personal manpulador hace lavado y desinfeccion de las,
710 |superfices, equipos y menaje wtiizados antes y después de cada
proceso

En un lapso de tempo no mayor a § minutos se rasladan los,
711 |skmentos preparados desde el sito de coccion hasta el Area de
servido y/o distribucion

C
E) personal manipulador duranie el sermdo y distribucién a los|
[parbcipantes cumple con las porciones establecidas por la SDIS
segun grupo elano y bpo de deta ofrecida apicando los
conocmientos  adquiridos  duranle la  socialzacién  de.
Estandarizacion de porciones dada por el operador a cargo del| Q

ol OO "lolo|0|ln|0|Mm

Slnlnp |

F. personal mampulador de alimentos

Durante la distibucion las as de las p frlas)
713 |se manlienen en un rango menor o igual 6°C y las preparaciones|
’ cabentes se mantienen en Una temperalura mayor a 60°C.

Q

C

En el comedor el personal manpulador de alimentos hacen uso
| permanente y adecuado de los elementos de proteccidn (gorro, ( |

| tapabocas desechable) y tene un ralo respetucso y amable hacia (_’

los particpantes y prolesionales ,

NIVEL DE CUMPLIMIENTO

8 EQUIPOS Y UTENSILIOS En Feb [ Mar | Abr | May | Jun Jul Ag Sep | Oct | Nov Dic OBSERVACIONES
C/NC|C/NC|C/NC|C/NC[C/NC|CINC|CINC|CINC|[C/INC|[CINC|CINC|C/NC
INA | INA | INA | INA | INA | /NA | rNA | /NA | INA L INA | INA | INA

Los equipos, superficies, mesas y mesones empleados en el
manejo de alimentos contacto diecto con el aimento son de
matenal santario, de ldcd bmpieza y desinfeccién, no tienen
pntures u olro tipo de material desprendible que represente un
nesgo para la inocudad del aimento. Los equipos del servicio de Q
alimentacidn se encuentran en &plimas condiciones de aseo |

La unidad operativa cuenta con los equipos, C (
utensibos y menaje para prestar el servicio

Los de cocina, se hmpios y orgamzades. EI (@R
proceso de impieza. desinfeccion y secado del menaje se realiza
de acuerdo con lo establecido en el plan de saneamiento de la C

|umaad operativa. Venfique que no se utilice loallas de tela para el (_,
secado El menaje se encuentra en un recipienle o espacio

Iadewaoo en buenas condiciones higiénico sanitarias.

82

[Antes de mcar la datiibucsn de cada tempo de comida o |
g3 (Personal de servicos generales garantza que el espacio para que C (

e _

los particpantes consuman los abmentos (drea de )

mesas y sillas estén hmpias y organizadas para los participantes

¢
Ei proceso de descomide se realiza segun las indicaciones del ( (

area ambiental garantizando un correcto destino final
o ¢
FECHA UNO (1) DE FUMIGACION

S Otos /1029] omesndl 22 115 06 v\ RRSEE 112 for frowy

1

FECHA DOS (2) DE FUMIGACION MPR COMCEPTO FECHA DEL CONCERTO |
(dd/mm/aaaa) El ESA SANITARIO EMPRESA (ddmmvasaa) 7]

|

84

FECHA UNO (1) LAVADO DE TANQUE DE

AGUA (ddimm/asaa) C1 / 03 / 074 EMPRES‘%""‘“&%‘\\ o R {c\\)\ e el (8 /O i } 02y

{
FECHA DOS (2) LAVADO DE TANQUE DE EMPRESA CONCEPTO FECHA DEL CONCEPTO i
AGUA (dd/mm/aaaa) SANITARIO EMPRESA (¢dmm/sssa) |

Powered by CamScanner


https://v3.camscanner.com/user/download

\ il ’q Cotgn FOR P33 288
X
) " PROCESO PRESTACION DE BERVICION BOCIALES PARA LA INCLUSION BOCIAL Voerin:
We———e FORMATO ACOMPARAMICNTO OPERACKON DEL BERVICIO DE ALIMENTACION WENSUAL Poster Woms RN - A WY
e ——
Pagra 3003
— OBSERVACIONES
ijh obhJe vacion]
|
S ————— — -_—
=
[
|
}— —
! |
[ -
SR
—_— —
(D
p— —
(-
|
s
S
|
—
|
|
|
==
N 5 REGISTRAR NOMBRE Y FIRMA CADA MES
i n— ; .
jombre Responsable o 7 - — ~
"Nomln Professonal |\ Ql Q ny FOJ £ 4o ¢ Fuma: ( AN b AJ C?mwf’nlw‘ (o\‘ob \\Q\qab ki (
e A e e Responsable o J ¥ -
Nomess Protesonst \Vo\l er1 1 Qyodn Aok P § s /\Uf\ Congnador {04109 NeaNeA 0 Frma =2 et
e - \ [ombre Responsable o J./ <J —~
[pemane Profesionet .8 n‘.zJ L (\mf!n& 23 fuma m&/\k Coardinador o\ oo Nase &) Fema ‘ =es |
e T S B |
Nomtre Prolesional Frma guwd:uzu sl Firma ]J
- ; Tt Nombre Responsable o 1
|Nombre Profesional ma Cootdinador Fuma |
| SR _
l:omb'e Prolesional Frma gm ° Fema
=
|Nomtre Profesional Fema: cwa mw il Fima |
"Nwmbve Prolesonal Frma gmz:w a0 Firma: |
Nombre Responsabl
Nombre Prolesional Firma: Wd‘:m as Firma:
Nombre Responsable
Nombre Profesional Fitma: C:u i, e Fiema
Nombre Responsable
Nombre Prolesional Fima: vttty 2 Firma:
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‘™ oo e FORMATO INSPECCION PLAN DE MUESTREO PORCIONES SERVIDAS )
SCTRONNADE NTTIRACKN SO0 Pagina 1¢a1
SUBDIRECCION 7
. LOCAL Ratael Uribe Uribe l SERVICIO SOCIAL: COMEDOR COMUNITARIO UNIDAD OPERATIVA CC Resurreccidn ] rscmmnbem ,,Ev,, o uacm. A 20712024
CODIGO SIRBE ROL O CARGO -
COBERTURA ATENDIDA HOY: 21 UNIDAD 113354 NOMERE DEL PROFESIONAL Valeria Rodriguez SUBDIRECCION NUTRICIONISTA
OPERATIVA: EVALUADOR: TECNICA
TEMPO A ;
FO0E COMOA ALMUERZO e 8 NUMERO DE MUESTRAS RESULTADO
NUMERO PESO O
GRUPO DE \ ITEMS QUE
a0 [ TOTALOE | procmumano [MENUREALZADG|  VOLUMEN evaluANA | 1+ | 2 | 3 | a | s | e | 7| 8| o [0 | 2| ] w]| s e] 7| 18] 9] 20 cumrie |NocuwrLe
EVALUADO | "evaLuar ESTABLECIDO | VERIFICACION
PESO O VOLUMEN
e | 17| e | 15| 77| e | 7
——— ALBONDIGAS | ALBONDIGAS | MUESTREADO e
s pbeds 8 EN SALSA EN SALSA 73 BT | 104 | o5 | 118 ] 103 | 105 | 110 | 105 | 108 X
BOLONESA | BOLONESA |—ADECUACI
CALIFICACION | 3 3 1 3 3 3 3| 3
PESO O VOLUMEN
ocerreane | 159 | 154 | 164 | 170 | 162 | 158 | 161 | 163
Mayores de s ESPAGUETIS | ESPAGUETIS 161 PORCENTAJE X
14 aftos CONLECHE | CONLECHE ADECUACioN | %8 | S6 | 102 | 106 | 01 ] 98 | 100 | o1 N\
CALIFICACION 3 3 3 3 3 3 3| 3 \\
PESO O VOLUMEN
PEPINO PEPINO MUESTREADO 85 88 86 84 87 88 83 85 \
Mayores de COHOMBRO EN | COHOMBRO EN PORCENTAJE
142 8 RODAIAS CON | RODAIAS CON 85 pecuacion | 190 | 104 | 101 | s3 | w02 | ror | 88 | 100 X
OREGANO OREGANO CALIFICACION 3 3 3 3 3 3 3 3 \
PESO O VOLUMEN
50 | 56 | 53 | 6o [ 52| s0 | s4 | 56
- PAPA SIN PAPA SIN ﬁs”%ﬁg
14 afos 8 CASCARA CASCARA 55 'AD°E‘°ECU ACION 91 102 | 96 | 109 | 95 91 98 | 102 X
» DORADA DORADA \
cauricacioN | 3 | 3 | s [ 3| 3| 3| 3] s \
PESO O VOLUMEN N
- - i ocotnennn | 271 | 270 | 265 | 254 | 268 | an | 267 | 285 N
yores de A PORCENTAJE
14 308 g ARROZ ARROZ 219 ApEcuacion | 102 | 10| 9 | 4 | 9 | 10| % ) % X
CALIFICACION | 3 3 3 3 3 3 3 3
PESO O VOLUMEN
O otnEano | 299 | 304 [ 204 | 203 | 205 | 318 | 209 | 304 \
Mayores de PORCENTAJE
4 ahos 8 JUGO DE LULO | JUGO DE LULO 300 P aon | 100 | 101 | o8 | o8 | 98 | 108 | 100 | 101 \ X
CALIFICACION 3 3 3 3 3 3 3 3 L
PESOOVOLUMEN| g5 | g4 | 85 | o1 | 87 | 88 | 83 | 8s
e PAPAYACON | PAPAYACON | MUESTREADO Y
Moyores 8 QUESO DOBLE | QUESO DOBLE 85 PORCEHT 104 | 99 [ 100 [ 95 | 102 [ 104 | 98 | 100 N X
14 aflos ADECUACION N
CREMA CREMA
CALIFICACION 3 3 3 3 3 3 3 3 \
Para diligenciar esle documento tenga en cuenta las siguientes convenciones y marque en calificacion el numero correspondiente: Marque: (3) CUMPLIMIENTO (1) NO CUMPLIMIENTO
OBSERVACIONES:
FIRMA QUIEN DA O RECIBE LA 7 /7 FIRMA PROFESIONAL QUE REALIZA M
INFORMACION: P > LA VERIFICACION:
NOMBRE(S) Y APELLIDO(S): S NOMBRE: Valeria Rodriguez
CEDULA DE CIUDADANIA: Vos3.330.2% 72 CEDULA DE CIUDADANIA: 1,032.490.092
CARGO: RESPONSABLE DEL SERVICIO CARGO: NUTRICIONISTA
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oy Cédigo FOR-PSS-246
‘QJ PROCESO PRESTACION DE SERVICIOS SOCIALES Versédn 1
oty FORMATO EVALUACION DE CARACTERISTICAS ORGANOLEPTICAS Fecha. Memo 1202303942 - 20412/2023
SCONTTARA DX WLGAAn SO
Paginx 1de 1
SUBDIRECCION LOCALAOCALIDAD: RAFAEL URIBE URIBE SERVICIO SOCIALMODALIDAD: COMEDOR COMUNITARIO
UNIDAD OPERATIVA: COMEDOR COMUNITARIO RESURRECCION
DIRECCION: Diagonal 32C Sur 12G-30 TELEFONO: 3244842728
FECHA (dd/mm/aaaa): 23/07/2024 OPERADOR: CORPORACION SOR TERESA DE CALCUTA
ALIMENTO O ALIMENTO O
PREPARACION PREPARACION Muestra n° COLOR OLOR SABOR ASPECTO PROMEDIO CALIFICACION OBSERVACIONES
PROGRAMADA REALIZADA
1 8 9 9 9 8,75
ALBONDIGAS EN | ALBONDIGAS EN 5 .
SALSA BOLONESA | SALSA BOLONESA 9 9 9 8,75 3
3 8 9 9 9 8,75
1 9 9 9 9 9
ESPAGUETIS CON | ESPAGUETIS CON 5 - > Z 5 2
LECHE LECHE 9
3 9 9 9 9 9
couﬁjg:z% £n | PEPINO COHOMBRO 1 9 9 9 9 9
EN RODAJAS CON 2 9 9 9 9 9 3
RODAJAS CON OREGANO
OREGANO 3 9 9 9 9 9
PAPA SIN PAPA SIN CASCARA ] L - e g L
CASCARA DORADA DORADA 2 8 9 9 8 85 3
3 8 9 9 8 8,5
1 8 9 9 9 8,75
SOPA DE ARROZ | SOPA DE ARROZ 2 8 9 9 9 8,75 3
3 8 9 9 9 8,75
1 9 9 9 9 9
JUGO DE LULO JUGO DE LULO 2 9 9 9 9 9 3
3 9 9 9 9 9
PAPAYA CON 1 8 9 9 9 8,75
S nasLE [P CONBUESD 2 8 9 9 9 875 3
. DOBLE CREMA
CREMA 3 8 9 9 9 8,75
OBSERVACIONES:
Mb @;' .
FIRMA PROFESIONAL : FIRMA COORDINADOR O RESPONSABLE 2
NOMBRES Y APELLIDOS VALERIA RODRIGUEZ NOMBRES Y APELLIDOS.CARLOS VARGAS
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