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DIRECCION CARRERA 111 A 139.09 IYELE!OMJJ‘JNM
OPERADOR FUNDACION CELESTIN FREINET
N "
e [ENRO_ [reameRo_ [marzo | wo._\[[3T7d [amo NI Towo Tt -
(Bammvaa) AGOSTO__ | OCTUBRE. NOVIEMBRE |orciemmne: |
FECHA INO (1) CONCEPTO SANITARIO e CONCEPTO -PORCENTAE DE ] No. \
(dd'mvasaa) ” —OL\ Z‘Jl‘{ ?’AwBA!T CUMPLMENTO m\‘\ ACTA: a)‘.}&OU‘ SUBRED 5\1 [’ [0.44) %MG
TECHA DOS (2) CONCEPTO SANITARIO PORCENTAE DE No
(dd/mm/anna) CONCERTO CUMLIMENTO ACTA: i
NIVEL DE CUMPLIMENTO
1. INFRAESTRUCTURA En Feb Mar Abr May Jun Jul Ay Sap Oct Nov Dic IONES
CINC/[CINCIICTNCI CTNCTICINCI|CINGT|CINGT|CTNCT|CTNCF[CTNC 7| CTNG 1| CTNG T
T7 9 B Y7 W Y7 W Y7 Y YU U O YN Y NA
El eatablecimiento esta ubicado en 8ilio $6Co, no inUndable y terreno)
44 |detach drenaje. No existen flesgos de contaminacisn para ef servicio
da afimentos dedido a las sanharias de los (' ( L
do Ia edificackn
12 [Las dreas del servicio da alimentacién se encuentran sehafizadas C \ [
Las instalaciones estén protegidas contra entrada de polvo, Muvia|
13 suciedad, otros contaminantes y el ingraso de piagas y animales| (‘
~ |domesticos. Los sifones o rojilzs do dronaje se encuertran] L
y @n buen estado. Q
Las vartanas y puertas, son de material qUe No generan sustancias| ]
#xicas, resistentes, no porosas y con acabados libres de grietas o &
14 |defectos que dificuten Ia kmpieza y desinfeccidn. Los vidrios se) (_
|encventran en buen estado, cubiertos con pelicula de seguridad of e
algin elemanto para prevenir al estallido
Cuerta con ventiiacién directa o indirecta sin generar incomodidad
del personal, previene la condensacion del vapor, poivo y faciita fal
15 |remocidn del cakor, Las abertuas se encuentran protegidas con C ¢ Q
mallas ang-nsectos (anjeo) en buan estado, de material no comosivo)
y faciia su kmpieza.
Tas pisss, pa»au Y Taehos 350 0 malenses J08 1o gon-ran
no porosos,
-bsmqu! 7o desizaros y con acabados Fores da gml.s o 3
4§ [dofoctos quo Cificuton ka fimpieza y desinfocsitn. Cuonta con C
© |uniones redondeadas piso-pared y pared-pared de s dreas de) Q_,
{preparacion y aimacenamiento de akimentos. Los pisos se mantienen|
sin excess de humedad. Asi. mismo, las estructuras|
cumalen canin dascrt
NIVEL DE CUMPLIMIENTO
2. PLAN DE SANEAMIENTO En Feb Mar Abr May Jun Jul Ag Sep Oct Nov Dic OBSERVACIONES
CINC/|CINCI[CTNCI|CINCI|CINCT|CINCT|CINGI|C/NCI|CINC/|CINGI|CINGT| G ING ]
NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA
La umdad operativa wonta con plan de saneamento ajustado
a la unidad opel Yy con los .
2.1 |establecidos tales como menejo de agua, kmpieza y]| ( (’4
desinfeccién, control de vectores y menejo de residuos| L i
s0lidos.
Se Jos I plan de
2.2 |sareamiento y se verifican el correcto diligenciamiento de los C c Q
formatos.
23 |E1agua uliizada en el establecimiento es potable c c Q
El suministro de agua y su presién es adecuado para lodas
24 lias operaciones C ¢ ¢
Cuenta con tanque de ulnucunamontw de -qu- polnble el
25 |agua estd en -punt C ( 0/
26 El tanque de almacenamiento de agua esta protegido y es de (- (- e
" |capacidad suficiente para un die de operacion.
Se impia y desinfacta periddicaments (minimo cada 6
meses), Conlrol de lavado de lanques de almecenamiento de (‘
27 agua.(Verificar la sutorizacién de la empresa para realizar (\-
esta actividad, el certificado de mantenimiento del tangue, (
con las respectivas fichas técnicas de los productos
La unidad operativa cuenta con canecas con tapa y bolsa de
2.8 |color de scuerdo a los residuss generados y son removidos C O/
dal brea del servicio de alimentacion frecusntemente. (
La unidad operativa cuenta con drea de aimacanamiento
29 lemporal de residuos sblidos, en buonas condiciones C
: higiénico sanitarias y debidemente separada del servicio de ( (
alimentacion,
Existo drea oxclusiva pera los productos quimicos wtillzados
210 y =i c|C
encobas, raperos y recogedores, los productos quimicos se

encusiran debidaments rotulados y bajo lave,

Powered by @ CamScanner


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

PROCESO PRERTACION DE SERVICKS SOCALES PARA LA NCLLISKN SOCAL

FORMATO ACOMPARAME NTO OF{ RACKON NEL SERVICIO DE ALMENTACIN MENSUAL

Comgo FORPSS 200

Verwtn |

¥ et Mame 0701043 - 7001277073

Plcpen 2 dm 5

211 |\ me obwervan comburtibden liquidon dentro de la unidnd C ( C.
liva (oasaloa, akoholl
Controd da Funvgacidn, (relacionar Ia tacha de fumipacion, sl (/
212 [#e reahn exta actividnd de acuerdo a necesidad de fa unidad (4
operativa)
NIVEL DE GUMPLIMIENTO
3. APORTE ALIMENTARIO En | Fob | Mar | Abe | Moy | dun | Ju | Ag | Sep | Oct | Nov | Ok OBSERVACIONES
CINC/|CINCI[CINGI[CING I GING | CING/[CINCI[CING/[CINCI[CINCI[CINCI|CINC
P YN N Y7.NS 7.\ Y. . . N 7. OV . G . Y .
34 E1 personal manipuladol cumpla o ciclo de minutas establecido por
1a SDIS para los participantos (_ ( C
Los Intercambios de akmentos se encuentran Mtorizados por ol
22 |protesianal NuricionistaHatiata & camo del aarviclo aegurando of ( % C
aporte mubiclonal astablacida en la minuta patron
En la unidad operativa las porciones se skven da acuerdo kol
33 |estiputado on la minuta patnsn por grupo de edad (aphcar formatol (
Inspeccién plan do muestro da porciones sarvidas). ( c
Las caracteristicas organoiépticas do los almentos cumplon con kos c
34 |criterios establecidos por la SDIS (aplicar formato evaluacisn dal (
caractoristicas organoldpticas)
35 [E! pemonal manpuiadar conoce y eath pondients de sobcitar el ( e
Roporte ytipo do di o aplique. (
FI pormonal manipulador conoca @ implamanta el | istado da Diatas|
36 por ricionk do aplique, partiandol
dol astado y patologlas dol M U\K‘ X
BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA
NIVEL DE CUMPLIMIENTO
4. PERSONAL MANIPULADOR En | Feb | Mar [ Abe | My | din | i | Ag | Sep | Oct | Nav | Dic OBSERVACIONES
CINCI CINC/|CINCI|CINCI{CING/CINCI|CINCI[CINCICINCI|CINCI/ICINC!|GCINGI|
NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA
El personal manipuiador de alimentos Bene certificado médico y|
41 |controles porddicos vigentas, asl como, Hoja de Vida actualizadal C ( C/
| entregadn inmediatamente legue a la unided operativa
Se toman las medidas necesarias con (a3 personas que 3@ sepa of
12 |oopeche que padezca de enfermedad suscapible do ransmidrio L
por los alimentos, o que presente heridas infectadas, imtacionas| ( ¢
cutdneas o diamea
El conbutista cuenta con fegatos que ceriquen un plan do)
43 A continuo y para ol personal do C ‘ C
alimontos.
Los manipdadores de almentos cuentan con las evidencias que)
W plan d y acorde ala
4 | Resolucitn 2674 de 2013 y 88 garantizan que esta formacion seal ( ( ¢
minimo de 10 horas anuales.
5 |Los monipuadores do olmentos uikzan wiformo  completo, do
3 [color clara, limpio y calzado cerrado. C [ (
Los manipuladores hacen Uso permanems y adecuado de o
48 [slomentos da proteccién (gormo. tapabocas desschabie, acorde a aj C
8 | nommatividad vigents.) durante la roalizacidn do las actvidades a| \ |
camo.
a7 Las manos de kos manipuladoras ncuentan Empias y sin joyas: ‘ L,
a3 U estén cortas y sin esmalts. (
Los empleados evitan practicas como comer, beber, o fumar en las (
48 |areas de aimacenamiento, praparacion, senvido o en donde existal C C
rigsgo de contaminacion del alimero.
Los manipuiadores sa lavan y desinfectan las manos da acuerdo a
49 | protocolo do lavado da manas en cada cambio de actiwdad y antes) ( ( @
de entrar en contacto con los aimentos.
Se obsorva qua lodo el personal que Ingresa al servicio dol
410 |alimentacién cuenta con elementos de proleccién como QoM. ( \
|tpabocas y bata, (_/
NIVEL DE CUMPLIMIENTO
5. RECIBO En Fab May Jun Jul Ag Sep Oct Nov Dic OBSERVACIONES
CINC/[CINCICINGI[CINCI[CINC/|CINCI[CINC/|CINGI[CING/CINCIICINC/CING/
M| onA | oma L oNa ] oNA L ona Lo N Lo ona ] oNa L ONA L ONA | ONA
51 Los alimentos se reciben en un kugar kmpio y en condiciones quo) e’
wvitan su contaminacitn, serackn y danos fisicos. (. (
52 Durate @l proceso de duscargue de alimentos desde el caro L ~
Warsponador se evita el contactn de estos con el pisa. CJ
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e Ploprm 1 ey
Ta Tapetcinmn T Aieos & bwimos pae demmmina o
cumplen con e eapacicackones  sutshleckdae an las ficha)
ks S redhon verfosckon de le abdel y conidud de o) L (
ahnentss rechidon Sa vl of mhiado de los simentos seqin) L
—— e,
Se verifican e lemparahess do ks almenios de sho riesgo durantel
S4 |wmoto (4 1C ok 2°C) y we rwvian la facha da vencimisnto da los| (’ t C
PrOGUCtos,
a8 %o worfica ol peno de ba shmentos mcibidon smpleando fas|
85 | Ndncyios y makrands sl contma oportuno. C C
e denmhon ks shmentos qua mo  cumplen  con ) (4
86 |especcaciones establecidas en lan fichas Mericad y sa makza b ( c
anotackin partnente an la mmisitn
. |se remkra ot gigencimmisto del formam de Recepcién daj (. \
57 | aemertos C
Se cuenta con lon elementos necosarios y en buan eatado pera la C ( (
58 | copckin do akmentos (bhscula, gramera, termématro y canastilas), -
NIVEL DE CUVPLIMENTO
En | Fob | M | Abe o | s ot | Mv | Die
6. ALMACENAMIENTO i fonjiten OBSERVACIONES
cincilcrnci|cinci|cincr|cincrcrncilcincifcinci|cine i c NG| C/NC I CINe
NA Ol oNA | MA [ oma | oma [ oma | NA | N ] NA | NA| ONA | NA
Los almontos de aho rlesgo microblolgico (1608 ¥ CAmicos ec.
£1 |son smacenados on un tlempa no mayor a 10 Minuos asegurando) ( ( C
cadena da 1rio, temperatura maxima 8 °C.
62 El drea de aimacenammnto se mantiene Empla. protegida de
insectos o olsmentos qua puedan contaminar los aimertos. ( Cl C
Se aimacenan 108 producios de acUerdo con las caractorisicas de (65
63 |[los mismos en sitios adacusdos qua evien su contaminacitn ( C
alterackdn.
NIVEL DE GUMPLIMENTO
AUMACENAMENTO EN SECO En | Fob | War | Abe | May | dn | M | A i OBSERVACIONES
cinei|cinci|cincdcine | cinc{crng | ciNedcinei|CING | CINCI|CINC I CINC i
Na | oma | ma | ma | oma | nA [ NA ] ONA ] RA [ ONA] NA | ONA
g4 [So resizm aswo y desiofecctn semandl del cuato dol k C
| stmacsnamisro para avitar Ia presoncia de plagas. C
Existen estantes suficientes y en buen estado para
Wuummyulmwnmi C
- circulacion de aing, los slmentos estin dispuestos sobre palés o C
taimas impias y en buen estado, olovadas dl pisa por ko menos 15 (
de manera qua se permiza W Inspeccidn, mpinza y]
furmigacién, si 8s ol caso.
Se uiizan ervases y reciplentes epropiados para almacenar los|
um,m“m-ménmmwk C
cortsminacion  cruzsda, esios  recipienias  esun  limpios C
artos de SU USO.
w7 Los productos en aimacenamianta estin rohdados con mombre, Q
facha de vencimiento, lote cuando aplique. (_ e
o |S¢ tava i foms conol do primaras ensadas y primaras sasdas %
con elfin da gararmizar a rotackin de kos productos. C &
MIVEL DE CUMPLIMIENTO
Fi bi J
REFRIGERACION, CONGELACION Y DESGONGELAGION En | Feb | war | Abr | Moy | Jun | Jul [ A Oct | Nov [ Oic o ONES
cincl|cinci|cinci|cincrcinci|cinc|cincicincr|cinc/|cincifcinG G ine
Na | MA | NA | ma | ma | ma | NA | NA [ NA | NA | NA| NA
62 Lo copacidad del equipo es suficiems para la frecuencia of ( &
h necesidad do los alimentos que kegan. (
Los equipos de ‘ c
8.10 |funcionando comectaments, para mrngmdon enire n-c s 4'C C
Congelacitn debe sor -18°C o manor.
Tt equipos de relrigeracién o CONGEIACIEN 8 ONCUBNTAN LDICAG0S, C
£.11 |aislados de las zonas de cocckn para eviter ol aumanto de Laf ( C,
tsmperatira dal equipo.
C
612 |56 tavan y dosinfocian los aquipos, cada B dias. C {
Los oquipos do o so
813 |oganizades; En congelacisn: camas endas, en refngeracisn]
licleos, cames crudas en inigermcidn, fntas y verduras
56 rogisva en ol fomato Corsrol dn tmparatua da aquipos def ( C e
€14 ¥ control de lomp do oquipos de
‘rmpermura de los almentos 3 veces durante el dia
515 |08 simsmos sa aimacenan en su smpaque original o prowgidos| C ')
aducusdaments asagurando o registia da la facha de vencimianto. k
415 |Lo% producios camcos se len 3 refrigeracisn o congalacidn] C
Inmedisiamens se recien C C_
Los whmenos que requeren refrigeraciin se aimacenan a unaf
B3 | emperura menor e 6°C. C e
g | repnes 6 empaaues en donds se mantianen los almartos| ¢ /‘
Coryyeladon permanacen tpados y rowlados. ( &
Su redkia ol procasa e a una valockiad "]
g1p (P et ol Gunanoko de mcmorgansemos pasendo los aiimentos (. ¢ L
|corgmiasos & mingerslin por n vemps wamade do 24 horss
srows 4o
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NIVEL DE CUMPLIMIENTO

En

Fob

Mar | Abr

May | dn

Jul Agq Sep | Oet

Now

O OBSERVACIONES

DISTRIBUCION

CINC /|

NA

CINCI|CINCICINC
NA

NA

CING/|GING /|
NA NA

CINGI|CINGHCINGICING]
NA NA NA NA

CINCY
NA

CINC /]
NA

Las operaciones do produccidn Ao roskzan en orden secuencisl y]
conruamente. con el fin de qua 1 8 produzcan retrsos indebidos
que permitan e crecimierto de Microorganismos.

| ¢

(]

£l pamonal manipuador utlizar 1a asistencia por gnpo de edad paral
calculm In canidad do afimantos que debe uzer para cadal
proparacidn, evitando pérdidas da mkmentos.

El personal marpulador realiza el diigenciamierto oportuna dell
formato control da entrada y sahda de afimentos.

El porsonal manipuiador de ahmentos verfica la lecha del

ylas fisicas y éptimas daf
los akmenos que van a ser propaados o antregados sin previal
coccibn

—~ b~
(g}

[Nl a

£l parsonal manpuiador de pkmantos rakza la dosinfeccion da as|
materias primas y tonailios antes de mcorporarios al proceso sagin
1a tabla de solxidn dasinfoctarta del plan do saneamionto y se|

—~

dibgancia wl fomatn peinente.
Sa avita quo los almantos 88 manipuen por aspacios supariores 3|
30 minutos on fas lemperanas da fesgo, (>6°C y <60°C)

Los akmentos ( lactoos, jugos. ensaladas, cames fifes) que ol
requiocon coccldn, S0 mantianen en racipiontss o empaqUes|
protagidos antes de ser 5eIVid0s ¥ @ una temperata menor 2 6°C.

El personal manipulador raaliza el diligenciamiento oporune dell
formato Praparacion de afmantos.

| et contacto directo con las manos

El parsonal manipulador manipuia con utensilios adecuados evitandol

EI personal man: hace lavedo y o |
superficies, @qUIGS Y MBNaje utiizados antos y después de cadal

o 0o |r

proceso.
En un lapso de Bempo no mayor a 5 mimutas se traskadan los
alimentos preparados desde el sito de coccidn hasta ol &oa de

-

servido ylo distribucion.
€l personal mamputador durama el servido y distbucidn a los
paricipantes cumple con las porcianes estableckias por la SDIS
segin Qnpo elaro y tpo do diets ofrecda apicanda los,
conocimientos adguindos durante la sociafzacion de Cstandarizacidn
e porciones dada por el operador a cango del personal manipulado

Nl—A~A I~~~ | A~

de simentos.

Durante la di i6n las do las friae]
s maranan en un ranga menor 0 igual B°C y 133 preparaciones
callantas 59 Mantienen on una temperatura mayor a 60°C.

En ol comedor ol personal manipuador de almentos hacen uso)
permanente y adecuado de los elementos do proteccidn (gormo |
WGOM)y&mmmmﬂumymabbm
los participantas y profesionales.

¢lc

¢

NIVEL DE CUI

IMPLIMIENTO

8.EQUIPOS Y UTENSILIOS En

NA

May Jun

Jul Ag | Sep

OBSERVACIONES

CINC /)

CINC/

C/NCI|CINC/|
NA

CINCI[CINC/]
NA NA_

C/INC/|CINCI[CINCH CINC/|
NA NA NA NA

Los equipos, superlicies, mesas y mesonas empeados en ol
wmmmommuaﬁmmmaw
sanitario, 6o 14l impisza y desifeccidn, na tianen pinturas u oo
tipo de material desprandible que represonts n rflesgo para Ia|
inocuidad del aimento. Los equipos dal servicio de alimentacion 59,

de as00 y desinfeccisn. La)

en optimas.
uridad operativa cuenta con los equipos, Wionskos y manaje paral
prostar of sanvicio.

C

82

Los elamsatos da eocin, se mantionan limpios y organizados. 1
jiaza, i mansje se realiza del

P limpiaza, y

acuerdo can ko establecido en el plan de sancamiento da la unidad|
operativa. Vaerifique que no se utlice toallas do tela para el sacado,
[ menaje se ancuenta en un recipiente o espacio alecuado enf
buenas condiciones higiinico sanitarias.

Artas de iniciar k8 distribucion de cada lempo da comida ef persanal
de senicios generales gaantiza que el espacio para que o3
participantes consuman los almentos (4oa do consumo), Mesas y|
silas 0¥1én impias y organizadis pari los participantss,

(. <

El po do ide 5o reaiza segtn las del droal
ambiontd, garantizando un corrooto desting firal.

G |6

C

FECHA UNO (1) DE FUMGACION (ddimm/aaaa) | ¢)€] \oq | 2w EMPRESA

SR O

CONCEPTO
SANITARD

03 g3 |2od

FECIMADEL CONCEPTO -
ENPRESA (simemmme) %ﬁ ANE

FEGHA DOB (2) DE FUMIGACION (ddimm/asaa)

EMPRESA

CONCEPTO

FECHA DEL CONCEPTO
EMPRESA (iwvanan)

FECHA UND (1) LAVADO DE TANOUE DE

AGUA (dcmmiasuas) oq lQ“‘ \ ]L)l"{

EMPRESA

ke

CONCEPTO
SANTARE)

03 03 [WY

BRI [TotaBE

FECHA DOS (2) LAVADO DE TANQUE DE

AGUA (defrrm/msaa)

EMPRESA

CONCEPTO
SANTARE)

FECHADEL CONCEPTO
EMPRE SA (8Tnvama)
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Phowrm a5
OBSERVACIONES
P
~). 1| EGISTRAR NOMBRE Y FIRMA CADA MES ,
— +la ,*,8{4‘4" Nombre Resporsabla % T oo ==
orors potorions | UROMIEL N LI [P VTN e woll- A | Fme =
4 — ‘Nombra Responsabie o == =
e | G (00 G, e | C\ ] ool fl o [ ZHOECE
; TR L Nombre Responsabie
i 1oy el (ol e | (i [ A o e
Ly Nombre Re: Salne = i
Y aponieabie o_| Femae |
Nombre Profesional; Fima: e
Nombre Responsable o =
Nombrs Profesional: Firma: e Fima:
Nombre Responsabie o 7
Nombre Profesional: Firma: salieadi Firma:
Nombre Responsable o
Nombre Profesional: Firma: Coordinador Firma:
Nombre Responsabia o
Nombre Profesional: Firma: Cosninador Fima:
Nombre Resporsabia o v
Nombre Profesional: Fima: Firma:
Nombro Resporsibie o
Nombra Profesional: Firma: & Fima:
Nombre R able o
Nombre Profasional Firma: opors Fime:
Nombre Res| o N
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ALCALDIA MAYOR

PROCESO PRESTACION DE SERVICIOS SOCIALES

FORMATO EVALUACION DE CARACTERISTICAS ORGANOLEPTICAS

Cddigo: FOR-PSS-246

Versién: 1

ALCALO MaYor Fecha: Memo 1202303942 - 20/12/2023
'SECRETARIA DE INTEGRAGION SOCIAL Pégina: 1 de 1
SUBDIRECCION LOCAL/LOCALIDAD: SUBA SERVICIO SOCIAL/MODALIDAD: COMEDORES
UNIDAD OPERATIVA: CANIZA
DIRECCION: TELEFONO: 313 8699805
FECHA (dd/mm/aaaa): 22/07/2024 OPERADOR: FUNDACION CELESTIN FREINET
ALIMENTO O ALIMENTO O
PREPARACION PREPARACION Muestra n° COLOR OLOR SABOR ASPECTO PROMEDIO CALIFICACION OBSERVACIONES
PROGRAMADA REALIZADA
1 8 8 9 9 8
SOPADE FIDEOS | SOPA DE FIDEOS 2 9 8 9 9 8
3 9 8 9 8 8
T,‘gﬂg‘r l‘_’: PECHUGA DE POLLO 1 8 8 9 9 8,5
A LA PLANCHA EN 2 9 8 8 8 8,25
PLANCHA EN
TROZOS TROZOS 3 9 9 8 8 8,5
B 1 8 8 8 7 7,75
ATOMATADG | ARROZ ATOMATADO 2 9 8 9 7 8
3 8 8 9 7 8
ENSALADA DE ENSALADA DE 1 8 8 9 9 8,5
MANGO, MANZANA,| MANGO, MANZANA, 2 9 9 9 9 9
PAPAYA'Y MIEL PAPAYAY MIEL 3 8 8 8 9 8,25
PAPA COCIDA CON| PAPA COCIDA CON L & . = L L
CASCARA CASCARA 2 = 8 8 8 8.25
3 7 8 8 8 7,75
SORBETE DE SORBETE DE L - 8 2 8 )
GUANABANA GUANABANA 2 - L = 8 =
3 8 9 8 8 9
8 9 7 7
FRESAS CON | roeas con QUESO L 9
QUESO DOBLE 2 8 7 7 7 9
CREMA DOBLE CREMA
3 9 9 9 9 9

OBSERVACIONES:

FIRMA PROFESIONAL :

e —(

NOMBRES Y APELLIDOS:_CAROLINA GIRALDO

FIRMA COORDINADOR O RESPONSABLE:

NOMBRES Y APELLIDOS:
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PROCESO PRESTACION DE SERVICIOS SOCIALES

Cédigo: FOR-PSS-252

Version: 3

Fecha. Memo 202303942 -

qm.:;? FORMATO INSPECCION PLAN DE MUESTREO PORCIONES SERVIDAS 201122023
SECRETARIA DE INTEGRACION SOCAL Pégina: 1 de 1
SUBDIRECCION LOCAL/ susa l SERVICIO SOCIAL: COMEDORES J UNIDAD OPERATIVA: COMEDOR CARIZA FECHA DE EVALUACION: J—
(DDMMVAAAA)
cODIGO SIRBE ROL O CARGO -
NOMBRE DEL PROFESIONAL
COBERTURA ATENDIDA HOY: 300 UNDAD EVALUADOR: CAROUNA GRALDO CORREA SUBDIRECCION
OPERATIVA: TECNICA:
TEMPO DE COMDAA ALMUERZO NOMERO DE 7 NUMERO DE MUESTRAS
VERFICAR: MENU: RESULTADO
crueoce | oriTe oo | venonenmoo | voumEN | MEMeae e L
EDAD MENU PR MENU EVALUAN LA 1 2 3 4 5 6 7 ] 9 0 [ 1] 2] 13| 14|15 .| 7] 1B|19] 20| cw NO CU
MUESTRAS A SERVDO | verFicacion
EVALUADO | "o lian ESTABLECIDO
PESO ovmuwgan 20| 214
- PORCENTAJE
210
6-8 ANOS 3 SOPADE FIDEOS | SOPA DE FIDEOS ADECUACION 00| 1010 A
CALIFICACION 3 3
PESO O VOLUMEN v
PECHUGA DE POLLO|PECHUGA DE POLLO TREADO
68 AROS 3 A LAPLANCHAEN | A LAPLANCHAEN 3t PORCENTAE | sssnal 560 X
TROZOS TROZOS =
CALIFICACION 3 3
PESO O vou_umosn )
PORCENTAJE
68 AROS 3 ARROZ ATOMATADO|ARROZ ATOMATADO (14 St 23| 1046 X
CALIFICACION 3 3
PESO O VOLUMEN P
ENSALADA DE ENSALADA DE PORCENTAE
68 ANOS 3 MANGO, MANZANA, | MANGO, MANZANA, 40 X
_ADECUACION 05| 975
PAPAYA Y MIEL PAPAYA Y MIEL
CALIFICACION 3 3
PESO O VOLUMEN S -
MUESTREADO
68 AROS 3 PAPA COCIDA CON | PAPA COCIDA CON " PORCENTAJE X
CASCARA CASCARA ADECUACION | 105.88] 111.76
CALIFICACION a a
PESOOVOLUMEN [ 1™z
| MUESTREADO
- SORBETE DE SORBETE DE PORCENTAJE
SBANOS & GUANABANA GUANABANA e 10042 101,67 =
CALIFICACION 3 3
PESO O 1\_IROLUMEN =
FRESAS CON | MUESTREADO
FRESAS CON QUESO PORCENTAJE
6-8 AROS 3 DOBLE CREMA QUESO DOBLE 85 102.35| 98824 X
CREMA
CALIFICACION 3 3
Para diligenciar este documento tenga en cuenta las siguientes convenciones y marque en calificacién el nimero correspondiente: Marque: (3) CUMPLIMIENTO (1) NO CUMPLIMIENTO
OBSERVACIONES:

FIRMA QUIEN DA O RECIBE LA INFORMACION:

NOMBRE(S) Y APELLIDO(S):

CEDULA DE CIUDADANIA:
CARGO:

&whﬁ...&c

Gl

CAROLINA GIARLDO CORREA

1.012.365.685

NUTRICIONISTA

FIRMA PROFESIONAL QUE REALIZA
LA VERIFICACION:

NOMBRE:

CEDULA DE CIUDADANIA:

CARGO:
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