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SUBDIRECTION LOCAL: _S»”-A . Lo 3&1‘ G e ( [servicio sociaumopaLoan: € L ~ v ?uwom OPERATIVA. | 6! 0 G
DIRECCION: DN ayorent To Ju A3 Ch-i1:JC T:LEFDMI) IIY 1ol g3
o e Corp A1y e tolomb A
FECHA: | |ENERO: [FEsRER: [uarzo: [neriL: uavo: Q67 2ot |wwio a4 /2024 [ouo 23 fecey
{dd/mmiaa) AG0STO: 72/ 7 seetienere: 2o lo2u|octusre: 2.3 /202 4 INOVIEMERE: m&‘ DICIEMERE: ‘;

T FECHA UNO (1) CONCEPTO SAMITARIG mcenms oF No. A 'Lg. I ,% Ly 5
(dd/mm/asas) i 0 A | CONCEPTO T 1y ¢4 o) Ecummummns (CL ) [aga Jo 3 g“}é‘} Fouanco {eniid onan ‘L
FECHA DOS (2) CONCEPTO SANITARIO = PORCENTAJE D Nao.
2 eol CONCEPTO poovephting s susRED
NIVEL DE CUMPUMIENTO
1. INFRAESTRUCTURA En Fsb Mar Abt HMay Jun Jub Ag Sep Cet Nev Dic OBSERVACIONES
CINC|CINC|C/NC|C/NG |CING|CING [G/NG | C/NC | GINC|GING[C/NC|CING
(A | UNA L WA L INA | MA L iNa | iNA | TWA G JNA | INA L TN TN
£} establecimiento estd ubicado en siio seco, no inundable y {
14 terreno de faci drenaje. No existen riesgos de contaminacién para. C._ > e o2
el servicio de ali debido a fas i itatias de los (7 & C A e C
de ia edificaci -1 O ;
12 |Las dreas dei servicio de all ion se C C {/; (\ o~
L f'
e -
Las instalaciones estan protegidas cantrz entrads de polve, fluvia, ~
13 |suciedad, otros contaminantes y el ingreso de plagas y animales {. _ (: C
N domésticos. Los sifones o rejilas de drenaje se encueniran Q (" 7~ C_
asegurados y en buen sstadn. '~ -
Las ventanas y puerlas, son de moalerial que no generan o
sustancias toxicas, resistentes, no porosas y con acabados fibres) | C
| 14 ide grietas o defectos que dificulten la limpieza y desinfeccién. Los i - o~
widrios se encuentran en buen estado, cubiertos con pelicula de C o C L C’
{ tseguridad o algin elemente para prevenir al estalida.
i Cuenta con ventilacién directa o indirecta sin generar incomodidad {
i de!l personal, previene |a condensacion del vapor, polvo y fan’«a la L 1
[ & ion def calor. Las abert se con) C {
% matias anti-insectos {anjgo) en buen estado, de mztzna; no| (: C
| corrosivo y faciita su limpieza
———
i 03 pis0s, pareces ¥ e 5on de matenales que no generan
sustancias !mcas res’s@enes ne porosos, impermeables, no {\
cen libres de grietas o
18 defectos que dﬁ.,u!le'x fa kmp:eza y desinfeccién. Cuenta con C - -
" luniones redondeadas psso—yared y pared-pared de las dreas de C C L k.‘
¥ Los pises se) ¥
sin exceso de kumec‘ad Agl mismo; jas
cumplen con lo descrito. E
NIVEL DE CUMPLIMIENTD
2. PLAN DE SANEAMIENTO En Feb Fhar Abr | May dun Jul Ag Sep Oct Nov Dis OBSERVACIONES
CTNC|GINC |CINC|CING [C/NC [CINC |C/NC | CTHC [CTHE | C/NC | C/NC | CTNG |
(NA L UNA | INA L INA L IN INA L INA L INA | INA NA | INA | INA
La ynidad operativa cuenla con plan de saneamienio
jajustado @ la unidad operativa y acivalizado con los
21 |iprogramas sstablecidos tales como manejo de agua, C » P
limpieza y desinfeccién, control de vectores y manejo de ( C C C: L C
residuos sélidos. e
Se i tos progi del pian de -
22 y se verifican ei correcto diligenciamiente de (; o Y N C
tus formatos. C C ( - C
23 [Elagua utiizada en el estalscimiento es potable C o C Vel C C C
£1 suministro de agua y su presién es adecuado para todas o -
2% lias operaciones = C C C [ f\ C
Cuenta con tangue de aimscenamiento de agua potable, el . N
25 | aguaestaen tanque C C C ~ C} C
puntss suministra) .
26 El tanqua' de : de agua esta p 0 yes C % ) C
de capacidad suficignte para un dia de operacién C L
Se limpia y desinfecta perddicamente (minimo cada & i
maeses), Control de lavaduo de tanques de aimacenamiento |
de agua.(Verificar la autorizacion de Ia empresa para o N %
27 Irealizar esta activiaag, el C (\ C . L C
tangus, con a5 respectivas fichas s&c‘ncas de fos producios
ulilizados)
La unidad operativa cuenta con canecas con tapa y bolsa de -
2.8 |color de acuerdo  los residuas generados y son removides & - C ( ) C (" (’ i
dei &rza del servicio de alimentacion frecuentements. Q - . $
L& unidad operativa cuenta con area de almacenamiento (‘ !
temporal de residuos s6licos, en buenas condiciones ( !
28 del servicio C (—' N C C C !
de alimentacion. N |
@as}e drea exclusiva para (os ) . C i
¥ - > i
210 |slemenios c:rm:: escobag, lraperos y recagedores, 10s (\ C/ L L C_ C i
se y
ba}u Have. | 1
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! 211 Mo se cbservan combustibles Hiquidos dentro de ta unidad ! | | {’9 | (’ i C ! C ! C | (7 ! |
operativa (gasolina. aicohol) | C | | P\ |
} Control de Fumi ionar la fecha de fumigacien, si | ] |
3 e 3 |
212 |se realizd esta actividad de acuerdo a nacesidad de iz | ( C 1 C C C C
l unidad operativa) | i... < | t {
NIVEL DE CUMPUMIENTO
3. APORTE ALIMENTARIO En | Feb | Mar | Abr | May | Jun | Ju | Ag | Sep | Oct | Nov | Dic CBSERVACIONES
C/NGC|CINC|CINC|CING | GCINC|CINCICING|C/ING CINC|CINC|{C/NC|CING
INA | INA INA IMA | PNA L (NA INA | INA | INA | TNA INA INA
a1 i personal manipulador cumple el ciclo de minutas establecicol ~ >
T L por fa SDIS para los participantes C ( C i & : C
Los i ios de alimentos se por el y
a2 icionista-ietista  cargo def servicio o cClic | ciC C C
eporte rutricional establecido en iz minuta patrén { 1 C
i i
En la unidad operativa las porciones se sirven de acuerdo a ie | I
33 en I minuta patrén por grupo de edad (apficar formate g 1 (’ !
inspeccidn plan de muestreo de porciones servidas), C C C i
Las de los ali tos cumplen con |
34 |ios criterios establecidos gar 2 SDIS (apiicar formato evaluacitn { o C C C
de carzcterisicas erganaldgticas). (\ C |
1
Ei personal conoce y esfd de sciiciter el . A {
as Reaone asistencia de parficipantes y tipo de diefa cuando aplique. ‘F%\ i N \k N& NA t\;ﬁ N A N h‘
SE\ pefsonal manipulador conace e »mp!emzm el Listado de Dietas
15 | por el cuande aplique. 1 ‘5 ‘Q‘ 1 & !\J i\ . w p(
X partiendo del estado i v del H Ky | ij é‘ s r A
A . | VR
BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA
NIVEL DE CUMPLIMIENTO |
i
4 PERSONAL MANIPULADOR En | Feb | Mer | Abr | May [ oon | s | ag | sep | Oat | Nov | D OBSERVACIONES !
C/NC|{C/INC|C/NC|CINC CINC%CINC CING!CINCICINC|CINC|C/NC|CINC {
INA INA | /NA INA | INA INA | INA INA INA | INA INA L FNA
&} personal i dg fene meédics ¥
4.1 |controles perisdicos vigentes, asi como, Hejs de Vida actualizada C C ~
entregada inmediatamente fegue a ls unidad operativa % C L_ C
Se toman las medidas necesarias con ias personas cpe S€ 3603 0 ]
| 42 sospeche que padezca de 1 { C ! |
por los afimentos, o que presente heridas Nec!adas, irritaciones (\ } i C { C C I3 i
cutdneas o diarrea i % i { i |
El contralists cuenta con registros que certifiquen un plan de ‘ i i
43 |capacitacion continuo y permanente para ef personal manipuiador| (i 3 | C | C: C !
de aiimentes | C C C 1 (’
Los manipuiadores de alimentes cuentan con las evidencias que i ; |
el plan de 56N continue y acorde & o | H 2 P
44 1a Resolucion 2674 de 2013 y se garantizan que esta formacién { & ¢ C i C } C C i ( C
sea minimo de 10 horas anuales. ! ! | |
T T
45 Ln:: ﬂ;ﬂépuéadgles é; :;:nemcsduﬁ\zan uniforme  compieto, de ; i (' C ; - C C C
cofor claro, impio rrado H
\pio y cal cel i : (” | C
1os hacen uso ¥ de los 1 i !
de i6n (gorro, . acorde 3 i e i
48 13 normatividad vigente.) durante la realizacion de las actividades H | C (N C | Q C 7 | |
2 cargo | i PN : i ~ ! i
T T T T T
Las manos de los mampidaderes se encueniran limpias y sin (T v b | 1 v 1
47 ioyas: las ufias estan cortas y sin asmalte '{\ | (: { ( : C i L C (’ i
i . i i
Les empleados evitan practicas como comer, beber, ¢ fumar en ' (\ i i - !
&& llas dreas de simacenamienta, preparacion, servide o en dande i oA r C C Q
exista riesgo de contaminacibn del a¥mento, { ( (- C
Los maniputadores se lavan y desinfectan fas manos de acuerdo &l ( -
49 |protocolo de lavado de manos en cada cambio de sctividad ! Q sl Y
antes de entrar en contacto con los alimentos. bR
Se Dbsenra que todo el personal gue mgresa al servicio de ' c -
410 cuenta con de como gorra, L C el C C),
yban. L= ‘
NIVEL OE CUMPLIMIENTO .
5 RECIEO En | Feo | Mar | Abr | May | Juin | Ji | Ag | Sep | oct | Nov } e OBSERVACIONES
| CINC|C/NC|C/NC | C/NG|CINCTC/NCICINGICING THC|CINC | CINC|C/NG
1 INA | INA : INA | INA | [NA INA | INA INA NA i NA INA | INA
t N :
i 21 os afimentos se reciben en un lugar impio y en sondicianes que § | i - i 1o
T leviten su contaminacién, aiteracion y danos fisices i | | ( ( { {1 ] Q C C
| ! { i
+ + t { p=
) i | | r
52 Durarte & proceso de descargue de alimentos desde el carmo) i i L_ C
B transporiador se svita e contacio de estos con el piso. 1 | I | C | ] !
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icongelados permanecen tapados y rotulados.

1Se reaiza e proceso de descmge?acwm a una velocidad
para eviar el pasende|
los alimentos congelades a ra{ﬂgeraaén por un tiempo estimado|

de 24 hotas antes de su preparacién.
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i8e inspeccicnan los sfimentes e insumos, para ceterminar si { ‘ I ] i
cumplen con las especificaciones establecidas en las fichas { i ; | «
5.3 [tecnicas. Se realiza verificacion de la calidad y cantidag de los | i {
alimentos recibidos, Se revisa e ratulado de los aimentos segin i ( I (7 | C C (7
s vigente. NS
Se verifican las temperatrss de los alimentos de alfo riesgo) [ C
5.4 idurante el recibo ( 4 °C +- 2°C) v se revisa ia fechs de ! ( N
imiento de los p | C ¢ Cc|C C
55 Se verifica ol pesc de los afimentos recibidos empleande las | C)
¥ |bascuias y realizando e conteo opontuno, Q C C C N (’
Se devuelven los alimentos gue ne cumplen con fas
58 | especificaciones establecidas en las fichss técnicas y se realiza fa Q (/ 2 C C C’
anclacion pertinente =n la remisién L C 3
Se reafiza el diigenciamisnto del formato de Recepcitn de 5 * 3
o fo Creleld]elele
Se cuenta con los glementos necesarios ¥ en buen estede para fz = C
58 |[recepcién de alimentos (béscula, gramerz, fermdmetro vy i ( C C C C
canastillas). i
NIVEL DE CUMPLIMIENTO
En Feb Mar | Abr | M Jun Jul Ag Bep Nov. Dic
B ALMACENAMIENTO it o IONES
CINGCIC/NCIC/NCIC/NCIC/NC|C/NC|{CINC|C/NC{C/NC|{C/NCIC/NC|{CINC
INA L INA LIRS A INA INA | /NA I IHA | IRA T OTNA | TNA
Los zlimentos de allo fiesgo microbiolégico (ldcteos y camicos -
8.1 lelc) son almacenados en un tiempe no mayer a 10 minutos (\ Q C { C »
cadena de fio, méxima s °C. \
i 4rea de almacenamisnto se mmﬁene hmma protegida de. " i - ¥ I i
82 lisectos o que puedan C C ( C c|e i
Se almacenan los produstos de acuerdo con las caracterlsbcasda 5 ) T
63 lios mismos en sifios que eviten su ¥l (_ C C Q (‘ o C
aiterzcisn, i — -
NIVEL DE CUMPLIMIENTO
ALMACENAMIENTO EN SECO Ea | Feb | Wae 'y Abp| Moyl ke | fohgopuSe | O ) Mow) Dk OBSERVACIONES
CINCIC/NCIC/NC|CINC{G/NC{CI/NCiCINC{CINC{C/INC{CINC|CINC|C/INC
INA L TNA INA INA iNA I NA /NA TNA INA INA INA L INA
Se reafiza aseo y desinfeccidn semanal del cusdo de . = P
64 aimacenamiento para evitar ja presencia de plagas. & ( ( C C L (
Existen estanies suficientes y en buen estado para el
‘atmacenemtemdelcspfemesy&;famsnﬁmpnzay
ion de aire, los estan di sobre paiés o !
L tarimas limpias y en buen estado, slevadas del piso por fo menos Q, | Q v C Q C
15 ceﬂ!‘rneims de manera que se permita ia inspeccién, impieza v 1 /’ C
sies of caso. N
Se utlizan envases y recipl i para tos
una contra Iz N
68 conlaminacién cruzada, estos recipientes esmn fimpias ¥ &} ( C C (
dasinfectados antes de su use. C C :
Los productos en almacenamiento estan rotulados con nombre, 5 N 3 v
87 ifecha de vencimiento, lote cuando aplique. C Q C C C e C
58 Se llevs el formato contrei de primeras entradas y primeras safidas . C 2 C C C)
€ |con el fin de garantizar ia rotacien de los L c|C
NIVEL DE CUMPLEAIENTO
x e 1 Y
REFRIGERACION, CONGELACION Y DESCONGELACION En |.Feb | Mer | Abr | May | hn | Wi | Ag | Sep | Oct | Nov | Dic OBSERVACIONES
CINCICI/NC|CINC|CINC CINC C‘ND;C»‘NC C/NC|CINCICINC|CINC
[ NA P NA iNA INA INA INA INA | INA INA L INA iNA I NA
Le cepacidad del equino s suficlente para Iz frecusncia o 1 - 7 L - |
82 |necesidad de los aimentos que flegan. ( (7 | L ( ~ | K C
Los eguipes de acidn y 58 3 N i
510 | para entre 0°C a2 4°C v, L iy ) “ (’ C
Congelacién debe ser-18°C o mew (: (\ s C
Los equipos de o i :
811 |ubicados aislades de las zonss dﬂ esceién para evrlsr 2 sumento L I C (; ("’ 7 C
de ta terperatura dal equipo. i b ? -
812 |Selavany desinfectan ios equipos, cada § dias. e C T o C
105 equipos de it in yio
€.13 |organizados; En congelacién: cames crudas, en refngeraa&; »
IActeos, carnes crudas en rafrgeracién, fnitas y verduras (\
Se registrs en e formats Conust de temperatura de equipos de L C C C C C
8.14 60 y control de d= equipos de congelacisn % =
iz temperatura de los alimentos 3 veces durante el dia
Los ali s¢ &0 su empague orignal o
§.15 |sdecuadamente, aseguiando o registe de s fecf\s ds (:\ <\ C_ C‘ C (1 (t
Los productos cémicos se levan a refrigeracién o congelacién C, > -
536 | inmediataments s¢ resiten C" Q C ( C C
Los alimentos que i ion se a una i >
847 temperatura menor de 8°C. L C C C C
518 Los recipientes o empaques en donde s¢ mantienen los alimentos| C C ( ? C
5 (-v
7 :
hat b FEF,
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NIVEL DE CUMPLIMIENTD .
7. PREALISTAMIENTO, PREPARACION [COCCION, SERVIDG Y En Feb Har Abr May Jun Jub Ag Sep Oct Nowv Dic = o
DISTRIBUCION OBSERVACIONES
CINC|C/NC|C/NCICINC|C/NG|C/NC|CING|CINCICING|CING INCICINC
FHA INA L INA | TNA Ins 1A INA FRA {NA INA INA 1 NA
Las operaciones de produccion se realizan en orden secuencial ¥
71 cmmuamenle con el fin de que no se pmd.:zcan retrasos, C . C C C ¢
debidas que permitan el creci de C (\
! personal manipulador utilizar la asistencia por grupe de edad (;
7.2 |para caloular la cantidad de alimentes que debe utiizar para cada (“ C C C
preparacidn, evitando pérdidas de zimentos. 3 ] C
!
73 |E! personal realiza el oportuno del i ( > C »
: formate control de entrada y salida de aiimentos. 4 H ( C C C
| e, T "
Ef personal manipulador dz alimentos verifica la fecha e i P
74 i ¥ las fisicas y Sptimas. r - . + i
de los aimentos Gue van @ ser preparados o entregados sin previa o C L C ( C (’
coccidn, B
El personal de realiza la dasinfe delas
;5 |matenas primas y wensiios zntes de incorporarios al proceso . 5 3 C_
7 |segin la tabia de solucién del plan de ¥y ( C C C C
se diigencia ef formato pertinente,
Se evita que los alimentos se manipulen por £8pacios superiorss a
78130 minutos en fas temperatures de riesgo, (~6°C y <60°C). C olcC C <’ - C !
|
Los anmentos { facteas, :ugcs( ensaladas, carmes mas) que no. =
77 wocitn. 4 an ( ) C n
; prmag.dcs antes de ser servidos y a ung lerrpefama menar a | C C C é C
&°C
73 &l personal reaiiza ef dili opertuno del -
* |formats Preparacién de alimentos E. C C C ( C C i
El personal manipulader manipula con utensilios adecuados. ~ o J Vsl
78| avitando o contecto drecto con fas manos k C C ( G (. C
& personal manipuiador hace lavado y desnfecaén de oS -
7.10 |superficies, equipos y menaje utilizados antes y después de cada C C C C C’ e (
proceso. |
En wn lapso de Yempo no maysr 8 5 minutos se trasladan los . )
7.1 [aimentos preparados cesde ef sitio de coccién hasta el 4rea de ! CiC ¢ C s BN N o
servido /o distribucion, ! . |
£l personal manipulador durante el senvido y distribucién e los| =
participentes cumple con las porciones establecidas por fa SDIS | t
{ 712 segln grupe etaric y tpe de diete ofrecida zplicando los. i L i {
' lconocimientos  adquiidos  durante la  sociafizacien  de ! ! i ( | C {
Estandarizacion de porcionss dadz pur el operador a carga del | i | C { < !
personal manipulador de sfimentos, { | i i | i
Durante fa ias de fas p irias | i ‘ - | !
713 se manaenen &n un rango menor ¢ igual 6°C ,f fas preparaciones } ! ! Q Lo i i
se &0 una mayer a 80°C. i i (\ C L__
En el comedor el personal manipulador de alimentos hacen uso “
" y de los de ion (g, i ¥ c gl
T4 y tiene un v amable hacia { {» C C—' C C
{ ios participantes y profasionales. i
i NIVEL DE CUMPLIMIENTO 1
T 1
| 8. EQUIPQS Y UTENSILIOS En Feb Kar Abr i fay dun | g ! Ay Sep Qct Nov Dic OBSERVACIONES i
{ t
C/NCIC/NC|IC/NCIC/NC|C/NCIC/NC|C/NC | CINC|CINC|CINCICINC|GCING !
INA | INA L INA | JNA | NA | INA | INA L JNA L INA L INA L INA | iNA ;
Los equipos, superficies, mesas y mesones empleados en e i
manejo de alimentos contacto directs con el alimento son de H
material sanitario, de f4cil limpleza y desinfeccién, no tienen! i
8.9 pinturss u otro tpe de myaterial desprendible que represente un i
N riesgo para ia inccuidad del alimento. Los equipos del servicio de. ( I
{alimentacion se encuentran en dplimas condiclones de aseo ¥, C' P i
desinfeccién. La unidad operativa cuentz con los equUipos, k C E
utensiios y menaie para prestar &l servicio :
{
i |
} Los elementes de cocina, se mantienen fimpios y organizadoes. £} ( |
! proceso de fimpleza, desinfeccisn y secado de! menaje se realiza «,
gz |de acuerdo can io establecido en & plan de saneamiento de fa |
| - unidad operativa. Verifique gue no se uliice toallas de tela para el C C C < i
| secado. £l menaje se encuentia en un recipiente o espacio ) Q ; i
H en buenas fic higiénico i { {
i i
Antes de iniciar fa distibucitn de cada tiempo de comida el | ! | !
83 ,uefacnz\ de senvicios generales garantiza que el espacio para que | { | I i { |
3 s o5 i tarea ce . K‘( C C ! !
mesasy snlas estén implas y organizadas para los participantes. ¥ i |
! p ~
84 £l proceso de descomide se realiza segun fas indicaciones del { ( c B ( 7
(4rea ambiental, garantizando un correcto desting final f ( C
H i s
FECHA UND (1) DE FUMIGACION ; ” 4 ik} comcerro |- . B FECHA DEL CONCEPTO [\
i (dd/mmiaaaa) —L{ los ,f 1 “1 EMPRESA »{L “/‘!v"v‘/.}"fgh samamo |y (AuC (DK \( EMPRESA (aumiaans) C) j 1~
| {
| FEGHA DOS (2) DE FUMIGACION ENBRESA concesTo FECHA DEL CONCEPTO
| {ddfmmrazaa) : SANTARIO EMPRESA (¢dimmianaa)
FECHA UNO (1) LAVADO DE TANQUE DE e i % ke = — L CONCEPTO FECHA DEL CONGEFTO b y ; 4
AGUA (dd/mmiaaaa) 010 IR 1; EMPRESA s utmiad i\ sammanc }f\,ﬁ‘ VO rg L p eurncoajmmann (4 L/ O M [ L \f
FECHA DOS (2) LAVADO DE TANQUE DE / / - i § conezPTo \A\ FECHA DEL CONCERTO / /
EMPRESA ™7~ % - £ P ! 4
i sAMITARID > EMPRESA (svmmvazsa) 2
AGUA (déimmiasaa) o) % fe74 ZLI by onad shrs | FC\YL 2x40\C ‘ i ? o4/ 24 |
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Cédigo: FOR-PS5-252
PROCESO PRESTACION DE SERVICIOS SOCIALES s Version: 3
Fecha: Memo 1202303942 -
FORMATO INSPECCION PLAN DE MUESTREO PORCIONES SERVIDAS 20/12/2023
Pagina: 1 te 1
SUBDIRECCION LOGAL / . i ) . N ) i ] FECHA D EVALUACION: ;
LOCALIDAD: SAN CRISTOBAL 1 SERVICIO SOCIAL: COMEDOR COMUNITARIO UNIDAD OPERATIVA: | ©C LA GLORIA ! (OOMNARAR) 22/14/5024
CODIGO SIRBE y ROL O CARGO -
COBERTURA ATENDIDA HOY: 29 UNIDAD 113608 B . VALERIA RODRIGUEZ SUBDIRECCION NUTRICIONISTA
Lo OPERATIVA: . : TECNICA:
TIEMPO DE COMIDA A o NUMERO DE . - -
VERIFIGAR: ALMUERZO MENU: 9 NUMERO DE MUESTRAS RESULTADO
GR;S&DE %Jw:% MENU MEND v%iﬁ?ngw EII/[/E\TLS;A%UEA 1 8 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15 16 17 18 19 20 | CUMPLE |NO CUMPLE
EVALUADD | MUESTRAS A | PROGRAMADO REALIZADO SERVIDO VERIFICACIBN
) EVALUAR ESTABLECIDO e
PESO O VOLUMEN .
108 | 107 | 103 | 106 | 104 | 107 | 105 | 106
Wiy Carne de cerdo | Came de cerdo MUESTREADO
poprbad & gratinada con | gratinada con 104 FoRCENTAss | 102 | 103 | 9 | 102 | 100 | 103 | 101 | 102 3
' perejil perejit -
CALIFICACION 3 3 1 3 3 3 3 3
PESO O VOLUMEN| 4 ,
y ) MUESTREADG 156 | 154 | 164 | 170 | 162 | 158 | 161 | 183
ayores de PORCENTAJE
: 8 2 [¢] > 1 3
14 afios 3 Arroz blanco Arroz blanco 161 ADEGUACION 99 96 102 | 106 | 101 08 100 | 10
CALIFICACION 3 3 3 3 3 3 3 3
. . PESO O VOLUMEN "
" ; Ensatadla I;:‘ia de ﬂ:nsalaga fria de MUESTREADO | 00 | 88 | 8 | 84 | 87 | 8 | 8 | 85
ayores de remolacha, remolacha, PORCENTAJE
14 afios & zanahoria y zanahoria y 85 ADECUACION 108 104 il g9 o2 10t kS 100 3
maynhcsa fmayonesa caUFicacioN | 3 | 3 | s | s | 3 | 3 | 3| 3
PESO O VOLUMEN
y ) . ( : 1 MUESTREADO 50 56 53 60 52 50 54 56
Mayores de apas ala apas ala & PORCENTAJE a
14 affos 8 francesa francesa = ADECUACION 8 02| % is 1 98 i = 10z 3
CALIFICACION 3 3 3 3 3 3 3 3 |
PESO O VOLUMEN -
" p MUESTREADO 277 270 265 2542 268 271 267 265
ayores de . PORCENTAJE
14 afios 8 Sopa de avena | Sopa de avena 270 ADEGUACION 108 -} 100 98 | 94 99 100 99 98 3
CALIFICACION 3 3 3 3 3 3 3 3
PESO O VOLUMEN
y , MUESTREADG | 299 | 304 | 204 | 203 | 205 | 318 | 209 | 304
ayores de 5 . . PORCENTAJE ’
14 affos 8 Jugo de feijoa Jugo de fejjoa 300 | ADECUACION 100 | 101 98 98 98 106 | 100 | 101 3
CALIFICACION 3 3 3 3 3 3 3 3
PESOOVOLUMEN| gg | g4 | g5 | 81 | 87 | 88 | 83 | 85
Mayéres da Banano con Banano con “glégscgﬁrfjg |
. § ques 1
14 aftos ¢ queso doble queso doble 85 ADEGUACION 104 99 100 95 102 104 98 100 | 3
crema crema 1
CALIFICACION 3 3 3 3 8 3 3 3 |
Para diligenciar este documente-tengi en cuenta las siguientes convenciones y marque en calificacion el niimero correspondiente: Marque: (3) CUMPL{MIENTQ 1) NO CUMPLIMIENTO
OBSERVACIONES: : /Z' ) / I) /-\
J
> 4 % |

FIRMA QUIEN DA O RECIBE LA

/ / / FIRMA PROFESIONAL QUE REALIZA \\MQLM L&“ //
INFORMACION: / ' LA VERIFICACION:
NOMBRE(S) Y APELLIDO(S): (1,11 noo & ;,a e \;;(’cﬂ cenp } NOMBRE: VALERIA RODRIGUEZ

CEDULA DE CIUDADANIA; s ‘\"}QQé bo 2l CEDULA DE CIUDADANIA; 11032.490,062
CARGO: ;»( e stonsant e “Yruwia CARGQ: NUTRICIONISTA
{




Caodigo: FOR-P§8-246
PROCESO PRESTACION DE SERVICIOS SOCIALES Version: 1
gt e FORMATO EVALUACION DE CARAGTERISTICAS ORGANOLEPTICAS Fecha: Memo (202303942 - 20/12/2023
SECRETARIA DE INTEGRACION SOCIAL Pagina: 1de 1
SUBDIRECCION LOCAL/ALOCALIDAD: SAN CRISTOBAL SERVICIO SOCIAL/MODALIDAD: COMEDOR COMUNITARIO
UNIDAD OPERATIVA; COMEDOR COMUNITARIO LA GLORIA
DIRECCION: DIAGONAL 50 SUR 6A-26 TELEFONO: 3146353040
FECHA (dd/mm/aaaa): 22/11/2024 OPERADOR: CORPORACION ASIS DE COLOMBIA
ALIMENTO O ALIMENTO O
PREPARACION PREPARACION Muestra n° COLOR OLOR SABOR SPECTO PROMEDIO CALIFICACION OBSERVACIONES
PROGRAMADA REALIZADA
% 4 g o p 3 1 8 9 g 9 8,75
arne de cerdo arne de cerdo
gratinada con perejil | gratinada con perelit 2 8 9 o Y 8,78 3
3 8 9 9 9 8,75
1 9 9 9 9 9
Arroz blanco Arroz blanco 2 9 9 9 9 9 3
3 9 9 9 9 9
Ensalada fria de Ensalada fria de 1 9 9 9 8 9
remolacha, zanahoria| remolacha, zanahoria y 2 9 9 9 9 9 3
y mayonesa mayonesa 3 g g g 9 9
1 8 9 9 8 8,5
Papas a la francesa | Papas a la francesa 2 8 [¢] 9 8 8,5 3
3 8 9 9 8 8,5
1 8 9 G 9 8,76
Sopa de avena Sopa de avena 2 8 9 9 9 8,75 3
3 8 9 9 9 8,75
1 9 9 9 9 9
Jugo de feijoa Jugo de feijoa 2 9 9 9 9 9 3
3 9 9 9 9 9
5 B 1 8 9 9 9 8,75
anano con queso BNAN0 CoN qUeso g
doble crema doble crema 2 8 : 9 ! 8,75 4
3 8 9 9 9 8,75
OBSERVACIONES:
q {\\ —
: Ty g /4/ \; § &
A\ Ao &/ a L Qi
FIRMA PROFESIONAL : Q LA A FIRMA COORDINADOR O RESPONSABLEX \ Y\
| 4 S| 3 . 1 | 5
NOMBRES Y APELLIDOS: VALERIA RODRIGUEZ NOMBRES Y APELLIDOS;  ( L ‘\ \ O g NUOQA




