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FECHA UNO (1) CONCEPTO SANITARIO

(dd/mmiaaaz) SRR
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CON PORCENTAJE DE

RORLET CuMPLIMIENTO | 8%

No.
ACTA:

ASD2ETSO763
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CENTRO ORIENTE

FECHA DOS (2) CONGEPTO SANITARIO
(dd/mm/aaaa)

PORCENTAJE DE

CONCEPIO CUMPLIMIENTO

No.
ACTA:

SUBRED

1. INFRAESTRUCTURA

NIVEL DE CUMPLIMIENTO

May | Jun | Jul

Ag

Dic

CINCI| CINCI| CINCI| CINCI| CINCI | CING/ |CINGI
NA | NA NA NA NA NA NA

CINCT

CINCI|C/INCI|CINCT,
A

CINGINA

OBSERVACIONES

El establecimiento esta ubicado en sitio seco, no inundable y|
l'emwo de ficil drenaje. No existen riesgos de contaminacion
para ol servicio de alimentos debido a Ias

ssnnanas delos abededous dela

IS

Las dreas del servicio de alimentacion se encuentran
sefalizadas

c (/ (
&

(@)

Las instalaciones estan contra entrada de poive,
lluvia, suciedad, otros contaminantes y el ingreso de plagas y
animales domésticos. Los sifones o rejillas de drenaje se
encuentran asegurados y en buen estado.

0
&

o

Las ventanas y puertas, son de material que no generan
sustancias téxicas, 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 algin elemento para
prevenir al estalido.

Cuenta con ventilacién directa o indirecta sin generar,
incomodidad del personal, previene la condensacion del
vapor, polvo y facilita la remocion del calor. Las aberturas s¢
oncuentran protogidas con mallas anti-insectos (anjoo) en
buen estado, de material no carrosivo y facilita su fimpieza.

Los pisos, paredes y techos son de materiales que no|
generan sustancias toxicas, resistentes, no porosos,
impermeables, no absorbentes, no deslizantes y con
acabados libres de grietas o defectos que dificulten la
limpleza y desinfeccién. Guenta con uniones redondeadas|
piso-pared y pared-pared de las dreas de preparacion y)
almacenamiento de alimentos. Los pisos se mantienen sin

exceso de humedad. Asi mismo; las estructuras|
i descrito,

smplen con lo

c C— C'

¢

NIVEL DE CUMPLIMIENTO

2. PLAN DE SANEAMIENTO

En Feb Mar Abr May Jun Jul

CINCI|CINCI| CINCT| CINGT| GINGT | GINCI |C/NGT
NA | NA NA NA NA NA NA

CINCT

Dic

CINCI[CINC/|CINGT
NA | NA

CING/NA

‘OBSERVACIONES

21

La unidad operativa cuenta con plan de sancamiento ajustado
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|
sélidos.

‘1 celc

>

22

Se encuentran implementados los mas del plan de
saneamiento y se verifican el correcto diligenciamiento de los
formatos.

23

El agua utilizada en el establecimiento es potable

24

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

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

[eEalr Ne

26

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

~

27

Se limpia y desinfecta perisdicamente (minimo cada 6
meses), Control de lavado de tanques de almacenamiento de
agua(Verificar la autorizacién de (2 empresa para realizar esta
actividad, el certificado de mantenimiento del tanque. con las
respectivas fichas técnicas de los productos utilizados)

n S 1Ea s Yis Fa

238

La unidad operativa cuenta con canecas contapa y bolsa de
color de actierdo a los residuos generados y son removidos
del drea del servicio de alimentacion frecuentemente.

28

La unidad oper con rea de

temporal de residuos sélidos, en buenas condiciones
higiénico sanitarias y debidamente separada del servicio de
alimentacion.

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

No se observan combustibles liquidos dentro de la unidad
operativa (gasolina, alcohol)

Control de Fumigacion. (relacionar la fecha de fumigacion, si
se realizo esta actividad de acuerdo a necesidad de la unidad

operativa)




NIVEL DE CUMPLIMIENTO

3. APORTE ALIMENTARIO En Feb Mar Abr. May | Jdun | Jul | Ag Oct Nov Dic ‘OBSERVACIONES
CINC/[CINCI| CINC/| CINC/| CINC/ | CINCI [CINCI| CINCI |CINCI|CINCI[CINGT GINCINA
NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA
E! personal manipulador cumple el ciclo de minutas - .
31 i la SDIS para los partici G C K
Los de alimentos it .
55 |0 profesional Nutricionista-Dietista a cargo del servicio
“2 |asegurando el aporto nutricional establecido en la minuta S E C { e
patrén.
En la unidad operativa las porciones se sirven de acuerdo a lo|
33 |ostipulado en Ja minuta patrén por grupo de edad (aplicar c
formato inspeccion plan de muestreo de porciones servidas). C | C C
Las caracteristicas organolépticas de los alimentos cumplen|
34 |con los criterios establecidos por la SDIS (aplicar formato) c C_ C
El personal manipulador conoce y est pendiente de solicitar| 2
35  |el Reporte asistencia de participantes y tipo de dieta cuandol c N/ 4 I o
peniy 4 Mg
El personal manipulador conoce e implementa el Listado de|
36 Dietas establecido por el profesional Nutricionista cuando ; 0
aplique, partiendo del estado nufricional y patologias c ‘U'h N oL
especificas del participante
BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA
NIVEL DE CUMPLIMIENTO
4. PERSONAL MANIPULADOR En Abr May Jun Jul Ag Sep Oct Nov Dic OBSERVACIONES
CINCI|CINCII CINC/|CINC/| CINC/ CINC/ |CINCI| C/INC/ [CINC/|CINCI|CINC) CINCINA
WA NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA
llador de alimentos tiene certificado médico|
44 bdicos vigentes, asi como, Hoja de Vida
! |actualizada entregada inmedistamente llegue a fa unidad| c C N
aperativa
Se toman las medidas necesarias con las personas que se
sepa o sospeche que padezca do enféfmedad susceptible de
42 liransmitise por los alimentos, o que presente heridas € 10 ¢
infectadas, imitaciones cutaneas o diarrea.
El contratista cuenta con registros que certifiquen un plan de|
43 |capacitacién continuo y permanente para el personal c . C C
| manipulador de alimentos. C
Los manipuladores de alimentos cuentan con las evidencias!
44 |aue certifiauen el plan do capacitacién continuo y permancnte| C
4 lacorde a la Resolucién 2674 de 2013 y se garantizan quo| G C G
esta formacién sea minimo de 10 horas anuales.
Los manipuladores de alimentos utiizan unforme completo, -
45 |de color claro, limpio y calzado cerrado. c clC|c
Los manipuladores hacen uso permanente y adecuado de los|
4  |clementos de proteccién (gorro, tapabocas desachable, c
"6 |acorde a la normatividad vigente) duranto la realizacién de| c Q [N
Ias actividades a cargo.
47 |Las manos de los manipuladores se encuentran fimpias y sin <
-7 |joyas; fas ufas estén cortas y sin esmatte. c C
Los empleados evitan pricticas como comer, beber, o fumar
48 |en las 4reas de almacenamiento, preparacién, servido o on c el ¢l
donde exista riesgo de contaminacién del alimento.
Los manipuladores se lavan y desinfectan fas manos de
49  {acuerdo al protocolo de lavado de manos en cada cambio de c [
actividad y antes de entrar en contacto con los alimentos.
Se observa que todo el personal que ingresa al servicio de -
410 |alimentacién cuenta con elementos de proteccion como c (& <
gorro, tapabocas y bata. C
[ NIVEL DE CUMPLIMIENTO
5. RECIBO ’ En | Feb | Mar Abr May Jun Jut Ag Sep | Oct | Nov Dic OBSERVACIONES
CINC/|CINCI| CINCJ[CINC/| CINC/ | CINC/ [CINC/[ CINC/ [CINCI[CINCI|CINC/
C/NCiNA
NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA
51 Los alimentos se reciben en un lugar limpio y en condiciones (
g que eviten su contaminacién, alteracién y dafios fisicos. ¢ & L
Durante el proceso de descargue de alimentos desde el carro
52 ltransportador se evita el contacto de estos con el piso. ¢ C C| C
Se inspeccionan los afimentos @ insumos, para determinar si
cumplen con las especificaciones establecidas en las fichas|
53 técnicas. Se realiza verificacién de la calidad y cantidad de Cc C C C
los alimentos recibidos. Se revisa el rotulado de los alimentos |
segtin normatividad vigente.
Se verifican las temperaturas de los alimentos de alto riesgo
54 |durante el recibo ( 4 °C +- 2'C) y se revisa Ia fecha de c c C Q‘
vencimiento de los productos.
I
55 Se verifica el peso de los alimentos recibidos empleando fas| & C
Se devuelven los alimentos que no cumplen con las
56 especificaciones establecidas en las fichas técnicas y se| L C
realiza la anotacion pertinente en a remision ¢ |C
Se realiza el diligenciamiento del formato de Recepcién de
5, alimentos. & (“' C Q
Se cuenta con los elementos necesarios y en buen estado
58 |para la recepcion de alimentos (bascula, gramera, % c (< G C
termémetro y canastillas). -

—~————]



NVEL DE CUMPLIMIENTO

6. ALMACENAMIENTO Enj | Foft |, Mot |76 [ SNV | oM o K | B | Sed | Oek | N’y DR OBSERVACIONES
cincilemci| ciner| cmer| civer | cimer [emer] emer[emerlemeremer| ¢ e n
[N B N I N I N I T T
Los alimentos de alto riesgo microbioldgico (lacteos Y]
64 |camicos etc) son almacenados en un tiempo no mayor 2 10 C
1 |minutos asegurando cadena de frio, temperatura méxima 61 < €. C_
-C.
El 4rea de almacenamiento se mantiene limpia, protegida de|
62 linsectos o elementos que puedan contaminar los alimentos. c [ - ¢
Se almacenan los productos de acuerdo con fas| N
63 |caracteristicas de los mismos en sitios adecuados que eviten| c c|(|C
|su contaminacién y atteracién.
NIVEL DE CUMPLIMIENTO
ALMACENAMIENTO EN SECO En j U] Wa | Mo joMoy] dm | i) Ba | St ot ] Nov e OBSERVACIONES
ercilermei| emcr| cimai| emer | aer [emei| cimerlemei|emcilemer ¢
NA NA NA NA NA NA NA NA NA Na NA
Se realiza aseo y desinfeccién semanal del cuarto de
64 | Jimacenamiento para evitar ta presencia de plagas. c C | C
Existen_estantes suficientes y en buen estado para e
de los productos y se facilita su limpicza y|
65 |ciculacion de air, los alimentos ostén dispusstos sobro é
5 |palés o tarimas impias y en buen estado, elevadas del piso C |t C
por lo menos 15 cenimetros de manera que se permita la
on, limpieza y fumigacion,
Se utilizan envases y recipientes apropiados para almacenar]
6 |l0s alimentos, confiiendo una protecion apropiada cortra fa ! C
& contaminacion cruzada, estos recipientes estan fimpios y C
desinfectados antes de su uso.
67 |Los productos en aimacenamiento esién rotulados con X ¢
g nombro, focha de vencimiento, lote cuando aplique. c ¢ | C
g |Se leva el formato control de primeras entradas y primeras| & ¢ X
8 |salidas con el fin de garantizar a rotacién de los productos. C
NIVEL DE CUMPLIMIENTO
REFRIGERACION, CONGELACION Y DESCONGELACION En | Feb | Mar | Abr | May | Jun | Jul | Ag ] Sop | Oct | Nov o
CINC/[CINCI| CINC/|CINC/| CINC! | CINC/ |CINC/| CINC/[CINCI[CINCI|CINC/ CINC N
NA | NA | NA NA NA NA MA_ | NA | mA | NA | mA A
La capacidad del equipo es suficionte para la frocuoncia o
69 | nocosidad de los alimentos que llegan. ¢ [ C ¢
Los equipos de Refngmclon y Congelacion se encuentran| °
i 610 entro 0°C a c ¢ |e| €
4Gy Congelacion deba 5o -18°C o menr. .
Tos equipos do remgeracion o congeladion s6 Gncueniran Fél . -
641 |ubicados olslados do las zonas de coccion para oviar c (G
aument 2
€12 | Se lavany desinfectan fos cquxpos cadadias, c T CC
Los equipos do
613 |owanizados; En gelacmn. cames crudas, en, & C C
13 refrigeracion: tacteos, cames crudas en refrigeracién, frutas, C
y verduras

Se registra on el formato Control do temperatura de equipos
do refrigeracion y control de temperaturas de equipos de

614 | congelacién la temperatura de los alimentos 3 veces duranto| ¢ |le (& (
eldia
Los alimentos se almacenan en su empaque original of

615 |protegidos adecuadamente, asegurando el registo de la c C Q
fecha de vencimiento. C
Los productos cémicos se llevan a refrigeracion of

616 | cangelacisn inmediatament <@ reciben c 1€ el ¢
Los alimentos que requieren refrigeracién se almacenan a| -

617 | \ina temperatura menor de 6°C. c e Lle

— Los recipientes o empaques en donde se mantienen los|

618 | 2limentos congelados permanecen tapados y rotulados. c C el
Se realiza ol proceso de descongelacién a una velocidad|

619 |controlada para eviar el desamollo de microorganismos

pasando los alimentos congelados a refigeracidn por un| o [t | K
tiempo estimado de 24 horas antes de su prepargcion.




NIVEL DE CUMPLIMIENTO
 PREALIST 0, PREPARACION .COCCION, SERVIDO Y
7.PR AMIENT DISTRIBUCION En | Feb | Mar | Abr May Jun Jul Ag | Sep | Oct | Nov Dic OBSERVACIONES
CINCI|CINCI| CING/ | CINCT| CINCI | CINC/ |CINCI| CINGT |CINC/[CINGI[CINGI| ¢ pnene
PN B Y I Y (PN BN RPN N N
Las operaciones de produccién se realizan en orden
|secuencial y continuamente, con of fin de que no se|
71| produzcan retrasos indebidos que permitan el crecimionto de e ¢ |C @
microorganismos.
El personal manipulador utifizar la asistencia por grupo do
72 |odad para calcular Ia cantidad de alimentos que debe uilizar| c clcl e
para cada jon, evitando pérdidas de ali
73 El personal manipulador realiza el diligenciamiento oportuno; & C
| del formato cantrol de entrada y salida de alimentos. - C
£l personal manipulador de alimentos verifica fa fecha de
imiento y las fisicas y
. 74 | sptimas de los alimentos que van a ser preparados o c || & P
ontregados sin previa coceion.
El porsonal manipulador de alimentos realiza Ja desinfeccion|
75 |dolas materias primas y utensilios antes de incorporarlos al & o
| proceso segin la tabla de solucion desinfectante del plan de, . pol C
yse diigencia el formato pertinente.
Se ovita que los alimentos se manipulen por espacios
76 peri 30 minutos en las de riesgo, (>6°C c C ¢ c
y <60°C).
Los alimentos ( lacteos, jugos, ensaladas, cames frias) que
77 |no requieren coccion, se mantienen en recipientes o & o
d empaques protegidos antes de ser servidos y a una C (
temperatura menora 6°C
78 |E! personal manipulador realza el dilgenciamiento oportuno 6
| det formato Preparacion de alimentos. C C <
El personal manipulador manipula con utensilios adecuados|
79| evitando el contacto directo con las manas L c|C [y
El personal manipulador hace lavado y desinfeccion de fas,
740 |superficies, equipos y menaje utlizados antes y después de| ¢ c|C|
cada proceso.
En un lapso de fiempo no mayor a 5 minuios se hasladan los
711 |alimentos preparados desde el sitio de coccién hasta el area c C c
de servido yio distribucién. Q
El personal manipulador durante el servido y distribucién a
los partici e con las porci idas por a|
742 |SDIS Segin grupo efario y tipo de dieta ofrecida aplicando
g fos conocimientos adquiridos durante la socializacién de L !l
Estandarizacién de porciones dada por e operador a cargo) Q
del personal manipulador de alimentos.
Durante la d
743 |fias se manfienen en un rango menor o igual 6°C y las 5
: preparaciones calientes se mantienen en una temperatura 4 L Q
mayora 60°C.
En ef comedor el personal manipulador de alimentos hacen
714 |uso permanente y adecuado de los elementos de proteccion| ¢ (4 ~
* (gorro, tapabocas desechable) y tiefle un trato respetuoso y| ( Q,
amable hacia los participantes y profesionales.
NIVEL DE CUMPLIMIENTO
8. EQUIPOS Y UTENSILIOS En | Feb | Mar | Abr | May | Jun | Jul | Ag | Sep | Oct | Nov | Dic OBSERVACIONES
CINC/|CINC/| CINCI | CINCI| CINC/ | CINCI [CINCI| CINC/ [CINC/[CINCI[CINCI C/NC/NA
NA | mA | wa | wa | e [N Y P Y e
Los equipos, superficies, mesas y mesones empleados en el
manejo de alimentos contacts directo con el alimento son de|
material sanitario, de facil limpieza y desinfeccidn, no tienen
pinturas u ofro tipo de material desprondible que roprosento
81 |un riesgo para la inocuidad del alimento. Los equipos del c
servicio de alimentacién se encuentran en Gptimas| { b
condiciones de aseo y desinfeccion. La unidad operatival
cuenta con los equipos, utensilios y menaje para prestar el
servicio.
Los clementos do cocina, se mantienen limpios |
organizados. El proceso de limpicza, desinfeccion y secado|
dol menaje se realiza de acuerdo con lo establecido en el 2
82  |plan de saneamiento de ta unidad operativa. Verifique que no| c C C C
se utilico toallas de tela para el secado. EI menajo se
" encuentra en un recipiente o espacio adecuado en buenas
condiciones higiénico sanitarias. N
(Antes do iniciar fa distribucion do cada fiompo de comida ol
personal de e tiza que ic
83 que los participantes consuman los alimentos (area de c , A C
consume), mosas y sillas estén limpias y organizadas para
los participantes.
84 |Ei proceso de descomide so realiza segin tas indicaciones ~
: del 4rea ambiental, garantizando un correcto destino final. c (\ [
CONCEPTO FECHA DEL CONCEPTO
FECHA UNO (1) DE FUMIGACION (dd/mm/aaaa) 16/01/2024 EMPRESA SANITARIO FAVORABLE EMPRESA (ddimm/aaas) 1/03/2024
CONCEPTO FECHA DEL CONCEPTO
FECHADOS @) EMPRESA [ wuinsenvcosremxwy [ SANITARIO FAVORARLE EMPRESA (dd/mmianan) 13/03/2024
FECHA UNO (1) LAVADO DE TANQUE DE AGUA CONCEPTO FECHA DEL CONCEPTO
(ddimmiasas) 16/01/2024 EMPRESA | £COINTEGRAL SANTARIO FAVORABLE EMPRESA (dd/mm/aasa) 1/03/2024
[FECHA DOS (2) LAVADO DE TANQUE DE AGUA ‘CONCEPTO FECHA DEL CONCEPTO
[ ) 16/07/2024 EMPRESA | uymservicos renxuy | SANITARIO FAVORABLE EMPRESA (dd/m/azaa) 1310312024
OBSERVACIONES
£
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PROCESO PRESTACION DE SERVICIOS SOCIALES PARA LA INCLUSION SOCIAL Cédigo: FOR-PSS-246
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PROCEDIMIENTO OPERACION ENTREGA DE APOYOS ALIMENTARIOS EN LOS SERVICIOS SOCIALES Versién: 0

ALCALDIA MAYOR
DEBOGOTA D.C.

FORMATO EVALUACION DE CARACTERISTICAS ORGANOLEPTICAS

Fecha: Memo INT 2019026406 - 31/05/2019

NOMBRES Y APELLIDOS: LIZETH DUITA!\%«
€

Iy \\>r:l
22

SECRETARIA DE INTEGRAGION SOGIAL Pagina: 1 de 2
SUBDIRECCION
4 MEDOR COMUNITARIO
LOCAL/LOCALIDAD: RAFAEL URIBE URIBE SERVICIO SOCIAL: col ITARI
UNIDAD OPERATIVA: COMEDOR COMUNITARIO SAN MARTIN LA FISCALA ALTA
DIRECCION: KR 4 A BIS ESTE 59 D 69 SUR TELEFONO: 3125183046
FECHA (dd/mm/aaaa): 3/08/2024 OPERADOR: CORPOLIBRES
ALIMENTO O /ALIMENTO O ‘ 4
PREPARACION PREPARACION Muestra n°® COLOR OLOR SABOR ASPECTO | ' PROMEDIO CALIFICACION OBSERVACIONES
PROGRAMADA REALIZADA
G ) 1 8 8 8 8 8
Aigtiagn. | Midkus | — ; : : ; ; 3
3 8 8 8 8 8
1 8 8 8 8 8
Espaguetis Espaguetis 2 8 8 8 8 8 3 NINGUNA
3 8 8 8 8 8
Ensalada de Ensalada de 1 8 ) 8 8 3
lechuga, tomate, lechuga, tomate,
aguacate y aguacate y 2 8 8 8 8 8 3 NINGUNA
cilantro, cilantro. 3 8 8 8 8 8
] 1 8 8 8 8 8
Plétar:;l:jduro Plata:jt;lr:oaduro 2 P 3 s P 3 3 NINGUNA
3 8 8 8 8 8
1 8 8 8 8 8
Sopa de arroz Sopa de arroz 2 8 8 8 8 8 3 NINGUNA
3 8 8 8 8 8
1 8 8 8 8 8
Jugo de feijoa Jugo de feijoa 2 8 8 8 8 8 3 NINGUNA
3 8 8 8 8 8
Papaya con Papaya con 1 8 8 8 8 8
queso doble queso doble 2 8 8 8 8 8 3 NINGUNA
crema crema 3 8 8 8 8 8
OBSERVACIONES:
el
FIRMA PROFESIONAL : FIRMA COORDINADOR O RESPONSABLE: || { A

NOMBRES Y APELLIDOS: IVONN DAYANA VALDERRAMA




PROCESO PRESTACION DE SERVICIOS SOCIALES PARA LA INCLUSION SOCIAL

Codigo: FOR:P5S§-252

PROCEDIMIENTO OPERACION ENTREGA DE APOYOS ALIMENTARIOS EN LOS SERVICIOS SOCIALES Version: 2
Fecha: Mero Int
i 12019028518
A;:gégg&%gf FORMATO INSPECCION PLAN DE MUESTREO PORCIONES SERVIDAS 17/06/2019
SECRETARIADE INTEGRACION SOCIAL Pégina: 1 de 2
SUBDIRECCION LOCAL/LOCALIDAD: RAFAEL URIBE URIBE SERVICIO SOCIAL: COMEDOR COMUNITARIO
UNIDAD OPERATIVA: COMEDOR COMUNITARIO SAN MARTIN LA FISCALA ALTA
DIRECCION; KR 4 A BIS ESTE 59 D 69 SUR TELEFONO: 3125183046
FECHA:
OPERADOR G CORP 3/08/2024
OLIBRES (dd/dmlaaaa)
COBERTURA GRUPO ETAREO 1: o GRUPO ETAREO 2: GRUPO ETAREO 3: " GRUPO ETAREO 4: 53 GRUPO ETAREO 5: 122
ATENDIDA HOY: DE _1_A_2 MESES DE_3_A_5___ARos DE_6_A__8__ ANos DE _9__A_13__Afo0s DE_14_A__<_ ANOS
NUMERO DE MUESTRAS 4 RESULTADO
GRUPO DE ALIMENTO O ALIMENTO O ITEMS QUE EVALUAN
EDAD TQ'S‘E‘S?R:E PREPARACION PREPARACION | =20 S8RV ey pian pE 1 2] s | al s | 6| 7| e | 9|10 1| 12| 13]|14] 5| 18]| 17| 18| 19 | 20| CUMPLE || NOCUMPLE
EVALUADO PROGRAMADA REALIZADA MUESTREO g
PESO MUESTREADO 50 52 54 52 55
4 5 AIbéndiga; con Albéndigas con 50 PORCENTAJE 3
salsa criola salsa criola CUMPLIMIENTO 100| 104| 106| 104{ 106
CALIFICACION 3 3 3 3 3
PESOMUESTREADO | 150 148| 148| 145| 145
4 5 Espaguetis Espagueti 147 PORCENTAJE 3
ReY pghess cumpLmento | 102| 101] e87| e8| 98
CALIFICACION 3 3 3 3 3
Ensalada de Ensalada de PESO MUESTREADO 52| 45| 50| 53| 56
4 5 lechuga, tomate, lechuga, tomate, 50 PORCENTAJE 3
agyacate y aguacate y CUMPLIMIENTO 104/ 90| 100| 118| 108
cllantro. cilantro. CALIFICACION 3 o
PESO MUESTREADO 39| 40| 39| 41| 40
4 5 Platano maduro Platano maduro 28 PORCENTAJE 3
melao melao CUMPLIMIENTO 103| 105] 103| 103| 105
CALIFICACION 1 3 3 3 3
PESOMUESTREADO | 251 240| 245| 238| 251
4 5 Sopa de arroz Sopa de arroz 240 PORCENTAJE 3
CUMPLIMIENTO 105| 100| 97.,6] 99.2] 105
CALIFICACION 3 3
PESO MUESTREADO | 278 290| 300| 300| 300
4 5 Jugo de fejjoa Jugo de feijoa 300 PORCENTAJE 3
CUMPLIMIENTO 92,7| 96,7| 108| 103| 100
CALIFICACION 3 3 3 3 3

FIRMA PROFESIONAL :

NOMBRES Y APELLIDOS: LIZETH DUITAMA
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FIRMA COORDINADOR O RESPONSABLE: _{pi(/d ¢ (v {pifuf-€

NOMBRES Y APELLIDOS: IVONNE DAYANA VAL[&ERRAMA




