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o 22 Jog /24 lmm ERIGENES
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DICIEMBRE ____ |
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i estabiecimento esta ubicado en sitio seco, no inundable y terreno
11 |9 f8ck drename Nao exsten riesgos de contaminacién para el semvicio
de afimentos debido a las condiciones santanas de Jos aiededores
G2 la ecficacion

c

C

¢ it

1.2 jLas dreas del sevicio de almentacion se encuentran sehalizadas

o}

Las nstalaciones estan protegidas contra entrada de polvo, fluvia,
zUpuciedad otros contaminentes y el mgreso de plagas y animales

w Los sfones o rejilles de drenaje se encuentran|
'Segurascs y en buen estado

ol N el + -

Las ventanas y puertas, son de material que na generan sustancias
thxicas, resistentes, no porosas y con acabados libres de grietas o
14 |defectos gque dficulten la limpieza y desinfeccion Los widrios se
encuentran en buen estado, cublertos con pelicula de seguridad o
aiguin elemento para preveni al estallioo

del personal, previene ta condensacion del vapor, poho y faciita ta
1.5 |remociin def calor Las aberturas se encuentran protegidas con
maiias anti-insectos (anjeo) en buen estade, de matenal no comosivo
y faciita sy impeza.

Cuenta con ventiacién directa © maecta sin generar incomodidad|

FY | Y

Los prsos, paredes y lechos son de materiales que no generan
sustancias foocas, resistentes, no porosos, impermeables, noj
absorpentes, no desizantes y con acabados libres de grielas o
1adehcmqmcﬁcmenhwrmm.mmm
uniones redondeadas piso-pared y pared-pared de las dreas de
Sn y  al nlo de alimenios. Los pisos se
mantienen sin exceso ce humedad Asl mismo, las estructuras|
complementarias cumplen con lo antenormente descrito

C

CC

2 PLAN DE SANEAMIENTO

NIVEL DE CUMPLIMIENTO

En

Feb

Abr

May

Jun

Jul A

1
]
g

OBSERVACIONES

C/INC
1 NA

CINC
1 NA

C/NC /|

CINC
JNA

C/NC
/ NA

CINC/
NA

CINC|CINC
JNA | INA

0
3
5
&

CINCHCINC

La unidad operaliva cuenta con plan de saneamiento ajustado a la
unidad operativa y actuahzado con los programas establecidos tales|
21 como maneja de ague, limpieza y desinfeccidn, control de vectores y
manejo de residuos sblidos.

c

C

[ 21se encuentran implementados los programas del plan de
y s€ venfican ef cormecto diligenciamiento de los

{tormatos

273 |ElaguaL en el estabi &s potable

24 Eu.um?mtmdemysuymaaadmmdupuamm
OpRIAcIONeS

25 Cuenta con 1anque de aimacenamiento de agua polable, el agua
-¥ | esté en constante citculaoion. {acueducto-tanque-puntos suministro)

ag ermdcmcdemwimmyude
7 |capaciaad suficiente pera un dia de operacion.

C
C
2
¢
C

Se limpea y oesinfects penddicaments (minimo cada 8 meses),
Control de lavado de tanques 06 almacenamiento de agua. (Verficar
2.7 |le autorizacitn Ge fa empress para teslizar esta actividad, el
certificado de mantenmiento del tanque, con las fespectivas fichas
téchicas de o8 productos ulilzados)

20 aktsisl aiial e

La unidad operativa cuenta con canecas con Lapa y boiss 0e Gokr
28 [de acuerio a ios residuos generados y son (emovidos del dres cel
servicio de aliméentacion frecuentemonte.

umw«mm&qum,,mtmmﬁ
2.9 |oe residuos soidos, en by higiénico santarias
detwdamente separada del sorvicio de ali

Existe Area exclusive para ios praductos quimicos

(et " utifzados

8 iy plaguicidas) y elementos coma
- I18percs y tecogedores, los productos quimicos se
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= FORMATO ACOMPARAMIENTO OPERACION DEL SERVICIO D ALIMENTACION MENSUAL Pagna 2 4% 5 sm——
e i
Cunbastibles iquados dent
e . 0 de Ia undad operativa c C C £ It C
"o g Fumigacion Trelacionar 1 focha de Tumigacion. W 5
gy o de scuerdo o necewdod do i unkied ol C{C|C (C]C ————
l__“h TO
NIVEL DF CUMPLIMIEN — g = RVAGIONES
3 APORTE ALIMENTARIO En | Feb | Mar [ Abc | May | Jun | Jul | Ag | Sep T ETIE
CTRC[ TG [CTRC 7 CTRC [CTRC|CTRCT[CTRC [CTHC [ C7HG C-"‘L‘C-' {MA o
=] LA LHA J .- T [BA HA LA FRCT Y LHMA
31 Personal mamputador cumple e ciclo 08 minutas establecido
'a SDIS para ios participantes 5% € Q C C ( C
Los mtercambios de abmertos s& pncuentran autorizados por el
3z profesional Nutricionista-Dietista a cargo del servicio asagurando el [+ C_ C ( C C
Apone nutricional estatiecido en 1a minuta patrén
En 18 undad operatva las porciones se siven de acuerdo a 1o
33 |estipyiado en la minuta patron por grupo de edad (aphcar formato c C C C C C
INSPEcCion plan de muestneo de porciones senidas)
Lae caracteristicas organciépticas de los almentos cumplen con los C
34 |emornos establecidos por ln SOIS (aplcat formato evaluacion de c |C_ |C C o
o '@ ofgar ]
£l personal manipulador conoce y estd pendiente de solicitar el - .\\ '\\ t\l
.i'ﬂmnm!ammmmmuvhmdedmawmmmu& RA Mu g ] Ol. O\
El personal manipulador conoce e implementa ef Listado de Dretas N &
36 |establecioo por el profesional Nulneiomsta cuando aplique, partiendo NA U t\\a Q CJ\ (}\
del estado nutricional y patologias especificas del participante
BUENAS PRACTICAS DE MANUFAGTURA
NIVEL DE CUMPLIMIENTO
4 PERSONAL MANIPULADOR En | Feb | Mar | Abr | May | Jun | Jul | Ag | Sep | Oct | Nov | Dic OBSERVACIONES
CINC|CINC|CINC! CINC|CINC|C/NCI{C/NC]CINC|CINCIC/INC/HC/NCACINC
INA | TNA NA INA | INA NA INA | /NA 1 NA NA NA 1 NA
El personal manipulador de alimentos tiene certificado médico v
41 |econtroles vigentes, asl como, Hoja de Vida aclualizada c C C C C C
entregada nmediatamente llegue a la unidad operativa
[Oman 1as medidas necesa on 1S S que Sé sepa 0
sospeche que padezce de enfermedad susceptible de transm |\‘ N '\\
42 | or 108 almentos, o que presente heridas infeclades, irritaciones NA v NO\ Q (\\\XG\
12 ra CUETTE COn Tegislios A
43 |capactacitn continuo y permanente para el personal manipulador de c G ol C C’
i:m dores ge cuentan con las evidencias que
eedifiguen & plan de capactacion confinuo y permanente acorde a
44 |12 Resclucidn 2674 de 2013 y se garantizan que esta formacion seal & C C C C C’
miremeo de 10 horas anuaies
Los manipuladores de alimentos uthzan uniforme compieto, de color
45 | a0, mpo v catzado cerrado. G C— C C, Q C
eemenios de proleccidn (goro, tapabocas desechable acorde a la
46 | retivided vigene.) durante la realizecion de las actvidades a B L o N C W
Las manos de los manipuladores se enguentran Iimpias y sin joyas, c C C C_ C/
‘W&mmmmymﬁmm C
[~ <" ([0s empleados evitan practicas como comer, beber, o fumar en las,
48 |dreas de simaosnamiento, preparacion, eervido o en donde existal c e C C C C,
e OF ponaminacidn del alimento
LOB Marpaatoes be lgvan y desinlectan les manos de acueioo al
49 |protocolo de levado ge manos en cada cambio de actvidad y antes ¢ | C C C C_ C
de entrar acdo oon los alimertos
G obeerva gue \odo e personal que ingresa al semvicio de
410 |anmentacitn cuenta con elementos de prolectidn como gono, ¢ (/C C, b C
ltapapocas y bate
'y T I r T T
NIVEL DE CUMPLIMIENTO
5 RECIBO En | Feb | Mar Abr | May | Jun Jul Ag Sep | Out Beow Die QBSERVACIONES
CTIE|CTRCCTRC T CTRE [CTRC|[CTRET|CTRC [ CTRG [ & TRE [C TR S TR e Tie
IhE LAA LA LA LHA kA LA LBG LA Mg {571 INA
Los alimentos se reciven en un Lgar kmpio y en condiones Gue
57 levten su contaminacion, aterauion y dafios fiscos el C 10l C C C
HWUMdmwdmmmmmmmamno P C C,
’ Tador e evia el 0to de estos con &l piso
e Clc |C
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. FORMATO ACOMPARAMIENTO OPERACION DEL SERVICIO DE ALIMENTACION MENSUAL e 1208
Se inspeccionan los alimentos e Insumos, para determinar &
cumplen con las especificaciones establecidas en las fichas|
53 [técnicas Se realiza verficacion de Ia calidad y cantidad de los c | C C C
alimentos recibidos Se revisa el rotulado de los alimentos segun
normatividad vigente
Se verifican las temperaturas de los alimentos de allo riesgo durante| C
54 |el recibo (4 °C +/- 2°C) y se revisa Ia fecha de vencimiento de los| c | < (_ (
productos
Se verifica el peso de los alimentos recibidos empleando las|
25 basculas y realizando el conteo oportuno c C ( (. C C
Se dewelven los almenlos que no cumplen con las)
56 ides en las fichas y se realza la na [N AN (08 [Ng ﬁm
anotacidn pertinente en la remisidn
Se realiza el diligenciamiento del formato de Recepcion d
57 alimentos X c C C C C
& &cmmmmmymmmdopamla ' c C
8 de fla, gramera, termometro y c \
NIVEL DE CUMPLIMIENTO
& ALMACENAMIENTO _RE. NS AN _SE_ AW _RN NN FR_AK WK NN OBSERVACIONES
C/INC|C/NC|C/INC/|CINC|CINC|C/NC/|CINC|C/NC|C/NC|C/NC/|CINCI/CINC
INA | /NA NA INA | /INA NA INA | /NA | INA NA NA /NA
Los alimentos de alto nesgo [ etc.)
61 sonnlmaoenado:munhanpommayornwmmm c C C \ C C
mumwn_pemlummmmas’c
E area de se gida de
oe Modunermqu:unmnmmmhuaﬁnm c C C ( C C
Se al os de con las isticas de =~
w:nmmummenwmmmony [ C C K c C
E NIVEL DE CUMPLIMIENTO
ALMACENAMIENTO EN SECO En | Feb | Mar | Abr | May | Jun | i | Ag | Sep | Ot | Nov | Die OBSERVACIONES
CINC|C/NC|CINC/|CINC|CINC|C/NC/|CINC|CINC|CINC|CINCI|CINCI|CINC
INA | /NA NA I/NA | INA NA INA | /NA | /NA NA NA I NA
Se realza aseo y desinfeccion semanal del cuarto de
64 |almacenamiento para evitar la presencia de plagas. £ ( C ( C C
|Existen  estantes suficientes y en buen estado para el x
almacenamiento de los productos y se faciita su limpieza y
6.5 |circulacion de aire, los alimentos estan dispuestos sobre palés o s le C
tanmas limpias y en buen estado, elevadas del piso por lo menos 15| C C
centimetros de manera que se permita la inspeccion, limpieza y)|
furnigacion, si es el caso.
Se utilizan [ nar los|
66 alimentos, m uma  proteccion apmuada contra |a| c (
) estos estdn limpios y C C
desinfectados antes de su uso.
Los di estédn rotulados con nombre,
87 iecha de venoments, ot cuando apiue. SAS AC |46 4C
Se fleva el for control de y pri
68 |con el fin de ga Ia rotacion de los p s L ¢ c C
NIVEL DE CUMPLIMIENTD
REFRIGERACION, CONGELAC SCONG En | Feb | Mar | Abr | May | Jun | | _Sep | | _Nov | OBSERVACIONES
: AN Y DE ELAGION C/NC|C/NC|C/NC/|CINC|CINC|CINC/|CINC|CINC|CINC|CINCI|CINCICING
INA | /NA NA /NA | INA NA INA | /NA | /INA NA NA INA
La capacidad del equipo es suficiente para la frecuencia o necesidad| c (
69 |ge los alimentos que flegan. G G
Los equipos de Refny 6n y C se ent
ur para refng entre 0°C a 4°C y| c Q C Q C
debe ser -18°C o menor. C
- Los equipos de refngeracitn o congelacion se encuentran ubicados
6.11 |aislados de las zonas de coccion para evitar el aumento de la| c C ( C C_
|temperatura del equipo.
6.12 |Se laven y desinfectan los equipos, cada 8 dias. c|C |¢ ( C [
Los eqmpul de refngeracion ylo gelacion se
6.13 |orgar cames crudas, en refrigeracion. c (
WWMMM fnas y verduras C C ( C
&mmmdmmmuummammuda
4 y control de c K
i ,emwmw.aummmammmuau C < C C
,_,._._f
I onginal o protegidos| c
615 mmmmummmhmumm . C (' C C
s o
Los productos camicos se lievan a refrigeracién o congelacién|
6.16 |inmediatamente se reciben c|C Cl( IC C
b1 L #ri A N b
Los que se a una
6.17 | emperatura menor de 6°C - lell AW [ [
fpmpem—— y
r" Los recipientes 0 empaques en donde se mantienen los alimentos
618 | ongelados permanecen tapados y rotuiados. ¢c|c |C |C ¢ lc
| —1{Ge realiza el p de a una velocid
para evilar el llo de los alimentos) c |C C L v | C
619 Mleuﬂwmmauhm
antes 0e Su prepar A
—T
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NIVEL DE CUMPLIMIENTO
7 PREALISTAMIENTO, PDTSETI:RBGgm .COCCION, SERVIDO Y En | Feb | Mar | Abr | May | Jun Jul Ag Sep | Oct Nov | Dic OBSERVACIONES
CINC|C/INC|CINC/CINC|CINC|C/INC/|CINC|CINC|CINC|CINC/|CINC/|CINC
INA | /NA NA INA | INA NA INA | /NA I NA NA NA ) NA
Las ‘es de p lizan en orden secuencial y
71 |continuamente, mdﬂnd&nwmuwmmmlmm c c 0 l C C
que permitan el to de ) os
Ep lador tilizar la POI grupo de edad para)
72 |calcular la caniidad de elimentos que debe utiizar para cada) c | C C ( C|C
, evitando de os. N
Bl personal manipulador realiza el diligenciamiento oportuno del
18 |formato control de entrada y salida de alimentos i T\A m m ')ol “U
El personal manipulador de alimentos mme.h'echlde
74 |Vencimiento y las sticas fisicas y orgar opt c (‘ ( Q
uuleMlevmmgmmmm r
coceidn
8 pe slador de realiza la desinfeccién de las c
75 Mmmmymunilulmadelrwmﬂullmmm c (
hmnmmumnummmoyn
diligencia el formato pertinente
Se evita que los se a (}
76 c
mmmmmummuem(wcym C C [- C
N
Lnsﬂlnvemu(bﬁmmmhduanm'ms)mm (‘
77 en | c C |IC
uuteqdusmduerumﬂmynuu\mwﬂum mae‘c e
B personal manipulador realza el diligenciamiento oportuno del
8 formato Preparaciin de alimentos NA Nk NP> QW ‘)(J\ &u
manipulador manipula con and )
v directo con las manos c C C ( C C
B personal manipulador hace lavado y desinfeccion de las ~
7.10 |superficies, equipos y menaje utilizados antes y después de cada c c Q ( (' C
En un lapso de tiempo no mayor @ 5 minutos se trasladan los
7.11 |alimentos preparados desde el sitio de coccién hasta el drea de [~ L C C C
servido y/o distribucion
B personal manipulador durante el sevido y distribucién a los
|participantes cumple con las porciones establecidas por la SDIS
712 [5299n orupo etano y tipo de dieta ofrecida apicando los & C
conocimientos  adquindos durante la  socializacion  de) (
Estandarnzacién de porciones dada por el operador a cargo del (
P mani de
Durante fa distribucion las de las p i frias
7.13 |se mantienen en un rango menor o igual 6°C y las preparaciones| c C C
|calientes se mantienen en una temperatura mayor a 60°C. (.
En el comedor el personal manipulador de alimentos hacen uso) \
714 [P® y de los de (gomo, ¢ ¢ C (
1% |tapabocas desechabie) y tiene un trato respetuoso y amabie 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
[CTRC[TTRC [CTRC [ CINC [CTRC[CTNCT|CINC [CTRC | ICTRCT|CTRCT| CTRC|
VYT T YT YT T YT TV NA L /NA | osna | ona L O NA NA | /NA
Los i mesas y en el manejo)
de alimentos contacto directo con el alimento son de maternal
santano, de facil y no tienen pint; u otro|
tipo de que rep un nesgo para la| ¢
8 ddm Los equipos del servicio de alimentacion se
en optimas condiciones de ase0 y desinfeccion Lal
nidad operativa cuenta con los equipos, utensilios y menaje para|
prestar el servicio
Lasmmdemm nmmmunphsyovgmm =]
y secado del menaje se realiza de &,
muoumb-nhlsadnendphndeummmuhwdad C
82 operativa. Verfique que no se utilice toallas de tela para ef secado c C
El menaje se encuentra en un recipiente o espacio adecuado en|
buenas hig L
muumhmammemmdml
de servicios garantiza que el espacio para que los c( C
83 los (4rea de consumo), mesas y| C C
smasatenimauy gar para los particip
E) proceso de descomide se realiza segin las indicaciones del Areal c <7 ( C C
8.4 | mbiental, garantizando un cofrecto destino final (
FECHA UNO (1) DE FUMIGACION FUMIGACIONE | CONCEPTO FECHA DEL CONCEPTO SOV04
(dd/mmveaaa) o302 EMPRESA | sCEDICAR | sANITARIO PAVEARE EMPRESA (ddminvaass)
FECHA Elzfdl(:’n) DE FUMIGACION EMPRESA Osi):gi:g m:ﬁ OONCEP":
| m/sees)
ECHA UNO (1) LAVADO DE FUMIGACIONE | CONCEPTO FECHA DEL CONCEPTO 7
n’:.ous DE AGUA (d/mm/azas) 81032024 EMPRESA | "SCEDICAR | SANITARIO FAVORABLE EMPRESA (ddimmesaa) 00202
fe——e e AU o]
ECHA DOS (2) LAVADO DE / CONCEPTO Fa B\ N FECHA DEL CONCEPTO / ]
TAZGJEDEAG%)A(WM) q)o’ 2024 EMPRESA ‘a‘”“ﬁ SANITARIO JOA C EMPRESA (dd/mmy/sasa) 20/3 24
| S e
h——
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PROCESO PRESTACION DE SERVICIOS SOCIALES PARA LA INCLUSION SOCIAL Versién 1
— FORMATO ACOMPASIAMIENTO OPERACION DEL SERVICIO DE ALIMENTACIGN MENSUAL L :«:;W Epa—.
OBSERVACIONES
REGISTRAR NOMBRE Y FIRMA CADA MES
- Andres Cnstancho | Firma: ” mla".'m';:m ea 18 Laura Pefia Firma U g
(Nombre 4 Nombre Responsable 0 ~~
Profesional angdret O‘AL(JM) é (774 Coordrndsy o QA DQTO\ O |Fma
Nombre esponsable o
P res ﬁdl Firma, cw_-g.g_or aw m Firma N
e e || ouon B [Fma | 1A Jun [FAN
z e Responsable o -
Profesional Firma Coordinador: W YA P M
Nombre Nombre Responsable -
Protesional “Al m‘ 5 Fi Ci or : J_Q\J\bll W (- L
- Al Nombre Respo ) Fima. Do
%- 1 s mﬂﬂwubh ) Fima be
Profesional Coordinador. 1
Fombre Firma . g ¢ Firma
%ﬂ Nombie E-w\ubh )
' ) Firma Fuma.
[Nombre nbre Responsable o
Firma Firma
mm- ' Fuma @ Responsable o Firma
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= Codigo: FOR-PSS-246
PROCESQ PRESTACION DE SERVICIOS SOCIALES Version 1
e martn FORMATO EVALUACION DE CARACTERISTICAS ORGANOLEPTICAS Fecha Memo 1202303942 - 20122023
SECRETARIA D6 INTEGRACION BOCWL Pagina 1de 1
SUBDIRECCION LOCALLOCALIDAD: USAQUEN ]SERVICIO SOCIAUMODALIDAD: I COMEDOR COMUNITARIO
UNIDAD OPERATIVA: SANTA CECILIA
DIRECCION: CR5N"162A 08 TELEFONO: 3134580772
FECHA (dd/mmy/aaaa): 1511072024 OPERADOR: ASOCIACION DE INTEGRACION COMUNITARIA .
ALIMENTO O ALIMENTO O
PREPARACION PREPARACION Muestra n® COLOR OLOR SABOR | AsPECTO PROMEDIO CALIFICACION OBSERVACIONES
PROGRAMADA REALZADA
ALBONDIGAS EN | ALBONDIGAS EN SALSA : L 2 19 19 2
SALSA BOLORESA BOLONESA 2 3 L B 10 2 x
3 10 9 10 10 ]
ESPAGUETISCON | ESPAGUETIS CON ! 0 L > 2 -
LECHE LECHE 2 10 9 10 10 9 3
3 10 ) ) 10 )
PEPINO COHOMBRO | PEPINO COHOMBRO L il 10 s L 2
ENRODAIASCON | ENRODAJAS CON 2 10 ) 10 10 ) 3
OREGANO OREGANO 3 9 10 10 10 10
1 10 10 10 9 9
PAPA SIN CASCARA PAPA SIN CASCARA 2 10 10 10 10 10 3
3 10 10 10 9 9
1 10 9 10 10
SOPADEARROZ | SOPADE ARROZ 2 ) 10 10 10 3
3 ) 10 10 10 )
1 10 10 10 10 10
JUGO DE LULO JUGO DE LULO 2 10 10 ) 10 ) 3
3 10 ) 10 10 9
1 10 10 10 ) °
3 10 10 10 10 10
OBSERVACIONES:
. | A h‘(
FIRMA PROFESIONAL : A2455A. FIRMA COORDINADOR 0 ResPonsasLE: __L\AVUW L MUTUY .
NOMBRES Y APELLIDOS NIFER/CANIZALES CIFUENTES, NOMBRES Y APELLIDOS: __LAURA PENA QUINTERO

[
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- Cadigo: FORP3S-252
\‘4 PROCESO PRESTACION DE SERVICIOS SOCIALES Versiom: 3
.0 D warom Fecha: Memo Q02307942 -
TS FORMATO INSPECCION PLAN DE MUESTREO PORCIONES SERVIDAS e
FECEETATA IF BT GmACY N L]
Phgine 1de 1
| SUBDIRECCION LOCAL COMEDOR FE
- " CHA DE EVALUACION:
TEOCALIOADS USAQUEN l SERVICIO SOCIAL: CONUNTARIO UNIDAD OPERATIVA: [ SANTA CECILIA (Dossuaansy 151012024
COBERTURA ATENDIDA CODIGO SIRBE NOMBRE DEL ROL O CARGO -
o 300 UNIDAD 113427 PROFESIONAL YENIFER CANIZALES CIFUENTES SUBDIRECCION NUTRICIONISTA-DIETISTA
OPERATIVA: EVALUADOR: TECNICA:
TIEMPO DE COMIDA A NUMERO DE
ALMUERZO 0
VERIFICAR: MENU: 8 NUMERO DE MUESTRAS RESULTADO
NOMERO PESOO
GRUPO DE 5 ITEMS QUE
TOTAL DE MENU 'VOLUMEN
o240 lwiestaasa| Procmamano |MENOREALZADO| T evauanta | 1 | 2| 3 | 4|6 )e| 7|89 |10f|11]|12]13|14]15| 16| 17| 18] 19| 20|cumee cu:gn.s
EVALUAR esTABLECIDO | VERIFICACION
P | 61 | 52 [ 80 | 52 | &4 f
DESA13 ALBONDIGAS EN | ALBONDIGAS
AROS . SALSA BOLORESA sauanowu; e mc5mu5 102 | 104 | 100 | 104 | 108 / 3
CALIFICACION 3 3 3 3 3
PESOOVOLUMEN| 477 | 489 [ 179 [ 177 | 170 £
Gyt e e o e CONL L Sy Te PORCENTAJE [ 4101 | 102 | 102 [ 101 | 102 / 3
CALIFICACION 3 3 3 3 3
PEPINO PEPING P oeataeanc. | 60 | 49 | 82 | 80 | 81 /
DESA13 COHOMBRO EN COHOMBRO EN PORCENTAJE
AROS » RODAJAS CON RODAJAS CON s0 | ADECUACION 100 | 98 | 104 | 100 | 102 / 3
OREGANO OREGANO CALIFICACION 3 3 2 3 3 /
PESOOVOLUMEN| 49 | 35 | 37 | 39 | 41
DESAT3 PAPA SIN PAPA S0 ORI
e 8 |oascaonSi a|  cascara 38 oaton_ | 103 [ 100 | 97 | 103 | 108 / 3
cauricacon | 3 | 3 | 3| 3| 3 /
PESOOVOLUMEN | 260 | 256 | 260 [ 261 | 260 /
|__MUESTREADO
DEPA13 PORCENTAJE 3
AfiOS s SOPA DE ARROZ | SOPA DE ARROZ 240 ECU, 108 | 106 | 108 | 109 | 108 /
CALIFICACION 3 3 3 3 3
PESOOVOLUMEN| 440 | 329 | 300 | 301 | 319
e s JUGODELULO | JuGODELLLO 300 PORCENTAJE | 403 | 110 | 100 | 100 | 108 i 3
CAUFICACION 3 3 3 3 3
R PESOOVOLUMEN| 404 | 400 | 106 | 107 | 102
AYA CON PAPAYA CON
oLl s QUESO QuESO 102 PORCENTAJE | 97 | o7 [ 103 | 104 | 99 if: 3
DOBLECREMA DOBLECREMA
CALIFICACION 3 3 3 3 3
Para diligenciar este documento tenga en cuenta las sigui ‘ y que en calificacion el pondiente: Marque: (3) CUMPLIMIENTO (1) NO CUMPUMIENTO
OBSERVACIONES:
FIRMA QUIEN DA O RECIBE LA FIRMA PROFESIONAL QUE REALZA
INFORMACION: OM PPI\ - LA VERIFICACION:
NOMBRE(S) Y APELLIDO(S LAURA PERA QUINTERO NOMBRE:
DE CIUDADANIA: 1.030,841.508 CEDULA DE CIUDADANIA: | 1012428651
CARGO: RESPONSABLE DEL SERVICIO CARGO: NUTRICIONISTA DIETISTA
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