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SUBDIRECCION LOCAL' USAQUEN

ISERVIC!O SOCIAUMOOALIDAD COMEDOR COMUNITARIO

lwoAD OPERATIVA' SANTA CECILIA

DIRECCION CcrsN162as

[mErouo 3134589772

OPERADOR.

ASOCIACION DE INTEGRACION COMUNITARIA -ASOINCO

FECHA:

______|Fesrero

MARZO

IABRIL

MAYO 140572024

ENERO
(s/mmias) |

21=2Asermenere 30:24.

OCTUBRE

NOVIEMBRE

DICIEMBRE

wnio 07 16174 lmﬂlmw

FECHA UNO (1) CONCEPTO
SANITARIO (d4/mm/3asa)

CONCEPTO

PORCENTAJE
DE
CUMPLIMIENTO

No
ACTA

SUBREL

FECHA DOS (2) CONCEPTO
SANITARIO (dd/mm/a2aa)

CONCEPTO

PORCENTAJE

DE
CUMPLIMIENTO

No
ACTA

SUBRET]

NIVEL DE CUMPLIMIENTO

1. INFRAESTRUCTURA

Feb

Mar

May | dun | wul | Ag

3%

CINC|C/NC

C/NC
INA

C/INC/

CINC[C/NC/|CINC|CINC

g 14

El establecimrento estd ubxcado en stio seco, no inundable y tefreno
de faci grenaye No exsten nNesQos de contaminacion para el servicio)
de alimentos debido a las condiciones sanitanas de los alrededores
de la ed/ficacion

C/INC
LHA_

|CINC

E

OBSERVACIONES

c

¢

Las dreas del servicio de alimentacion se encuentran sefialzadas

17

Las instalaciones estan protegidas contra entrada de pohvo, lluvia,
suciedad, otros contaminantes y el ingreso de plagas y animales,
T\ ésticos. Los sfones o rejilas de drenaje se encuentran
o -Gurados y en buen estado

(
C
C

PR e B v

14

Las ventanas y puertas, son de matenal que no generan sustancias!
téocas, resistentes, NO porosas y con acabados libres de gretas o
cefectos que dficulten 13 kmpieza y desinfeccidn. Los widnos se
encuentran en buen estado, cublertos con pelicula de segundad o
2lgin elemento para prevenir al estallido

D oo of

15

Cuenta con ventilacidn drrecta 0 mdirecta sin generar incomodidad
del personal, previene la condensacién del vapor, pohvo y facilta la
remocién del calor Las aberturas se encuentran protegidas con
mallas anti-insectos (anjeo) en buen estado, de matenal no Comosvo,
y facilta su impeza

£3)

@

PN

Les prsos, parecdes y techos son de matenales que no generan
sustancias toxcas. resistentes, nNO poroscs, impermeables, no
absorbentes, no de y con libres de gnetas o
defectos que dficutten la limpieza y desinfeccién. Cuenta con
uniones redondeadas piso-pared y pared-pared de las dreas de
preparacién y almacenamiento de alimentos Los pisos se
mantienen sin exceso de humedad Asi mismo, las estructuras
complementanas cumplen con lo antenormente descrto

(

2 PLAN DE SANEAMIENTO

NIVEL DE CUMPLIMIENTO

En Feb

Mar Abr

May | Jun Jul Ag

MNov

CINC
/NA

CINC
1 NA

CINC/|CINC

/NA

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

C/INC
/NA

CINC
I NA

CINC/

CINC
/NA

CINC/

OBSERVACIONES

21

La unidad operativa cuenta con plan de saneamiento ajustado a la
unidad operativa y actualizado con los programas establecidos tales
como manejo de agua, impieza y desinfeccidn, control de vectores y)
manejo de residuos sohdos

L

c

¢

encuentran implementados los programas del plan de
yeamiento y se verfican el correcto diligenciamiento de los
iurmatos

23

El agua utizada en el establecimiento es potable

24

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

25

Cuenta con tanque de aimacenamiento de agua potable, el agua
esta en constante circulacién. (acveducto-tanque-puntos suministro)

26

El tanque de almacenamiento de agua estd protegido y es de
capacidad suficiente para un dla de operacidon

27

Se limpia y desinfecta penddicamente (minimo cada 6 meses),
Control de lavado de tanques de almacenamiento de agua (Venficar
fa autorizacién de |a empresa para realizar esta actividad, el
centificado de mantenimiento del tanque, con las respectivas fichas
tacnicas de los productos utilzados)

N alalakinlmE et
O PO

La unidad operativa cuenta con canecas con tapa y bolsa de color
de acuerdo a los residucs generados y son removidos del drea del
servicio de alimentacién frecuentemente.

La unidad operativa cuenta con érea de almacenamiento temporal
de residuos solidos, en buenas condiciones higiénico santanas y
debidamente separada del servicio de alimentacidn

-~

Existe drea exclusva para los productos quimices utilizados
(detergentes, desinfectantes, plaguicidas) y elementos como
escobas, lraperos y recogedores, los productos quimicos se

encuentran detrdamente rotulados y bajo Nave
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371 T se cosenan combustibles liqudos dentro de ka undad operativa c | C (‘ Q C
axcoina aloony)
\C'.ﬂ'aae.l'm-;w (relacionar 1 fecha de fumigacion, si se & L
212 |reaizd esta acthdad de acuerdo & necesxdad de la unidad c (
opeatva)
NIVEL DE CUMPLIMIENTO
3 APORTE ALIMENTARO En | Feb | Mar | Abr | May | Jun Jul A Sep | Oct Nov | D OBSERVACIONES
CINGICING|CINCI|CIRC|CTRCICTRCT|CTNC|CINC|CTRC|CTNCI|ICINC/ICING
na g | nA | /NA | NA 1 |_1ha | NA NA L INA
a1 £1 personal manipulador cumple el ciclo de mnutas establecido por c
ta SOIS pana \os participantes C C
Los intercambos de aimentos se encuentran autorzados por el
32 |erofesional Nutncionsta-Dietista a canpo del sencio asegurando el [+ C (
2porte nutncional estadlecido en ta minuta patron [
En 13 undad operativa 1as porciones se siven de acuerdo a 1o i
33 |estpuiaco en la minuta patrdn por grupo de edad (aphcar formato c C C
Dspecodn plan de muestreo de porciones senidas) C
Las caracteristicas organclépticas de los aimentos cumplen con los
34 |crrencs establecidos por k3 SOIS (apiicar formato evaluacién de c C |< C
|caracteristcas organciépticas)
?.Bmmwmmywmeamd NA '“\ ).“\
*rorte asistencia de participantes y bpo de dieta cuando aphicue
£ personal maniputador conoce @ Implementa ef Listado de Dietas N
36 |estabecxio por el profesonal Nutnoionssta cuando aplique, partiendo)| NA Nﬁ. 'J (' C
Cel esta00 nutncional y og' spect del participa
BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA
NIVEL DE CUMPLIMIENTO
4 PERSONAL MANIPULADOR En | Feb | Mar | Abr | May | wun | Jul | Ag | Sep | Oct | Nov | Dc OBSERVACIONES
CINC|C/NC|CINC/CINC|CINC|CINCI[CINC|CINC|CINC|CINCICINCICING
INA | ITNA NA JNA | /NA NA INA | INA | /NA NA NA /NA
£ personal manpulador de alimentos tene cerificado médico !
4.1 |controles penddicos vigentes, as! como, Hoa de Vida actualzada [ C (
enrtregaca nmediatamente llegue a 1a unicad operativa C
mmmwm—
sospeche que padezca de enfermedad susceptible de transmitirse
42 oo los slimentos, o que presente hendas infectadas, mtaciones NA N& ‘3\ m NU
SR T e o6 TGuUen T
43 |capactacdn continuo y permanente para el personal manpulador e c C C k C
aimecics
Los manpuladores de alimentos cuentan con las evidencias Gue
4 centfiquen ef plan de capactacdn continuo y permanente acorde a [ &4
44 |12 Resolucon 2674 de 2013 y se garantzan que esta formacon sea c C
mirimo de 10 horas anuales
Los maniputadores de alimentos utiizan unforme completo, de color
45 [iaro, impo y catzade cerrado - e L L
o5 TTaATPUTSC0eS TSCET USD PENTaTRETE Y S0eCUI00 OF 0%
elementos de proteccién (Qormo, tapabocas desechable, acorde a la
46 normatvdad vigente ) durarte la 1 de las actvidades p c C Q. (’
4 ~L2s manos de los manipuladores se encuentran limpies y sin joyas,
Ll);dasaanmnyn-nesmu c (' C ( C
[~ *<{cs empleados evitan practcas como comer, beber, 0 fumar en (s -
48 |dreas de almacenamiento, preparacydn, senido © en donde eosta! [ C C
nesgo e contaminacién del almento K C
Los manpulacdores se 1avan y desinfectan las manos de acuerdo al
49 |protocolo de lavado de mancs en cada cambio de actvidad y antes c Q \
Ce entrar en contacto con los akmertos Q (\
Se observa que todo el personal que ingresa al senicio de e
410 |alimentacion cuenta con elementos de proteccitn como QOMo, Cc (_,
tapabocas y bata ( Q
NIVEL DE CUMPLIMIENTO
8 RECIBO En | Feb | Mar | A [ May | Jun | Ju | Ag | Sep | Oct | Nov | Dic OBSERVACIONES
CITC|CIRCICTRCI[CTRC |[CTTRC[CTRCT|CTRC|CTRC[CTRC [CTRCCINC/| TR
anA | (A L ONA L orNAa L INA L NA i A | owa LA
51 Los almertos se reciben en un lugar kmpwo y en condiciones que \
eviten su contaminacidn, ateracdn y dafios fisicos ¢ C (
52 |Dunte el proceso de cescargue de almentos desde el caro (/ (,
transportador se evita el contacto de estos con el piso c (- (
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Se inspecconan los alimentos e insumos, para determinar i
cumplen con las especficaciones establecdas en las fichas

(

\

53 [técnicas Se realza verficacdn de 1a caldad y cantidad de los cl|lc (C
alimentos recididos Se revisa el rotulado de los alimentos segun|
normatmdad vigente
Se venfican las lemperaturas de los alimentos de ato nesgo durante
54 [el recibo (4 "C +/- 2°C) y se rewisa la fecha de vencimiento de los c < C (‘ C
productos
Se venfica el peso de ks al . P las!
55 | pasculas y realzando el conteo oportuno c|lc |C L C
Se devwehen los almentos que no cumplen con las
s6 es establecidas en las fichas téenicas y se realza la na | N A{ON |08 I\\-’l]
anotacion pertinente en la remisidn
Se realiza e diigenciamiento del formato de Recepcidn de
s almentos c C C C
Se cuenta con 108 elementos necesancs y en buen estado para la
58 [recepcin de (bdscuta, g y c |C < ( C
canastilias)
NIVEL DE CUMPLIMIENTO
Nov D
6 ALMACENAMIENTO En | Feo | Mar | Ar | May | wun | M | A9 | Sep | Odt OBSERVACIONES
CINC|CINC|CINCI CINC|CINC|CINCI[CINC|[CINC[CINC|CINCICINCICINC
INA | /NA NA INA | /NA NA INA | I/NA | /NA NA NA /NA
Los 2limentos de alto nesgo micr ycd etc )
6.1 [son aimacenados en un tiempo no mayor a 10 minutos asegurando c C C K C
Cadena de frio_temperatura maxima 6 °C.
62 El area de almacenamiento se mantiene kmpia, protegida de C C
insectos o elementos que puedan contaminar los alimentos. c ( C
Se al han 1os prod de con tas fsticas de, g
€7 s msmos en stios adecuados que eviten su contaminacidn y c c C ( C
.erac:on
NIVEL DE CUMPLIMIENTO
ALMACENAMIENTO EN SECO En | Feb | Mar | Abr | May | Jun | Ji | Ag | Sep | Ot | Mov | De OBSERVACIONES
CINC|C/NC|CINCICINC|CINC|CINCI|CINC|CINC|CINC|CINC/|CINCI|CINC
INA | ITNA NA INA | INA NA INA | /NA INA NA NA IRA
Se realza aseo y desinfeccidn semanal del cuarto de
64 | aimacenamiento para evtar la presencia de plagas. c ( C ( C
Exsten estantes suficentes y en buen estado para el b=
almacenamiento de los productos y se facilta su Impieza y
g5 |cifculacion de aire, los aimentos estan dispuestos sobre palés o C‘
2 |tanmas kmpi2s y en buen estado, elevadas del piso por lo menos 15 c | C C
centimetros de manera que se permita [a inspeccdn, hmpieza y
fumigacion, si es el caso
Se utilizan envases y P para los
6 alimentos, fi una p i6 Prop:: contra la (
€6 |contaminacien . estos i estdn limpios c C K
desinfectados antes de su Uso.
Los productos en al estin con nombre,
67 fecha de vencimiento, lote cuando aplique c c (- K C-
Se lleva el formato control de pr yp Iida
68 | on el fin ce garantzar la rctacidn de los productos c Clc ( c
NIVEL DE CUMPLIMIENTO
R ON, CONGELACION Y DESCONGELACION L En | Feb [ Mar | Abr | May L Jun L Ju 1 Ag | Sep | Ot L Nov i Do OBSERVACIONES
RO . gt C/NC|[C/NC|CINCI CINC|CINC|CINCI|CINC|CINC|CINC|CINCI|CINC/CINC =
INA | /NA NA JNA | INA NA INA | /NA | /NA NA NA 1 NA
La capacidad del equipo es suficente para la frecuencia o
69 |46 ios atimentos que llegan c Q ( (
Los equipos de Refng y Cong se  enc
€ g funcionando cor te, para fefngeracidn entre 0°C a 4°C y c Q C Q C
_.ongelac-éndebesevJB'Com
LOS eq! de refng 0 cong: se encuentran ubicados
6 11 |aistados de las zonas de coccidn para evtar el aumento de la c C (. C
temperatura de! equipo C
612 | Se lavan y desinfectan los equipos, cada 8 dias c|C C ( [
Los eq Eder!f-. i6n ylo congelacién se er \
6.13 |org. dos. En 0 6n' cames crudas, en refnigeracion c (
5cteos. cames crudas en refngeracion, frutas y verduras < C (
Se registra en el formato Control de temperatura de equipos de
6 14 |refngeracion y control de temperaturas de equipos de congelacién la c C K
temperatura de los alimentos 3 veces durante el dia ( C.
Los alimentos se almacenan en su empaque onginal O protegidos
615 | sdecuadamente, asegurando el regretro de la fecha de vencimiento c c C‘ ( (
fprmm——
Los productos c3micos se llevan a refrigeracién © congelacion
6.16 || mediatamente se reciben c|C C ( C
Los alimentos Que requeren refnigeracién se almacenan a una (
6.17 |jemperatura menor de 6°C clcC C C
Los recipientes o empaques en donde se mantenen los almentos C
618 | congelados pemanecen tapados y rotulados C |C &
Se rea'za el proceso de descongelacidn a una velocidad controlada
mmmdwvolloon MICIONQanIBmos pasando los alimentos C, 'y
619 |congelados a refrgeracitn por un llempo estimado de 24 horas c |C L
antes de su eparacion
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NIVEL DE CUMPLIMIENTO
7. PREALISTAMIENTO, PREPARACION .COCCION, SERVIDO Y En Feb Mar Abr May Jun Jul Ag Sep Oct Nov Dic OBSERVACIONES
DIST CINC|CINC|CINCI CINC|CINC|CINCI|CINC|CINC|CINC|CINCICINCHCINC
INA | /NA NA INA | /NA NA I/NA | /TNA INA NA NA I NA
Las operacrones de produccidn e realizan en orden secuencal y \ C
7.1 |continuamente, con el fin de que No se produzcan c C G
que permitan el crecimiento de microonganismos
E] personal manspulador utilzar la asistencia por grupo de edad para)
72 |calcular la cantidad de alimentos que debe utizar para cada c ( C ( G
, evitando pérdidas de N
El personal manipulador realza el digenciamiento oportuno del
73 |formata cortrol de entrada y salkia de almentos NA | NA N NGy r)O{
El personal manpulador cde ahmentos verfica la fecha de
74 ylas fisicas y organoiépticas éptimas de C (
"7 |los alimentos que van a ser preparados O entregados sin previa c (
coccidn
E] personal manipulador de almentos realza la desinfeccidn de las
75 matenas pnmas y utensihos antes ce incorporarios al proceso segun
1a tabla de solucidn desinfectante del plan de saneamiento y se c C r
diigencia el formato pertinente
76 |Se evta que los alimentos se manipul a
wmmmmmtenwmsdenaoo(wtym c (& r
Los alimentos ( lacteos, jugos, ensaladas, cames frias) que no
7.7 |requeren coccidn, se mantenen en fecipientes O empaques c ( ( (G
$idos antes de ser senidos y a una temperatura menor a 6°C C. =
Bl personal maniputador realza el diligenciamiento oportuno del
78 |tormato Preparacan ce alimentos NA A WD }Qm ‘)(”
7. | manipulador manipula con utensilios adecuados evitando
N ontacto directo con las manos ¢ C C
El personal manipulador hace lavado y desinfeccidn de flas g
7.10 |superficies, y menae antes y después ce cada c (' ( (. (‘
proceso
En un lapso de tiempo no mayor 2 5 minutos se trasladan los
7.11 |elimentos preparados desce el stio de coccion hasta el 4rea de c K (
servido y/o cistnbucién
El personal manipulador durante el servido y distribucidn a los
participantes cumple con las porciones establecidas por la SDIS
712 seglin grupo etano y tpo de dieta drm aplicando los (
conocimientos  adquindos de c (‘
Eﬁamamomdemmwdowmawww (
personal manipulador de alimentos.
Durante ta distnbucién las de las pr frias.
7.13 |se mantenen en un rango menor © igual 6°C y las preparaciones [ C
calientes se mantienen en una temperatura mayor a 60°C ('
En el comedor el personal manipulador de alimentos hacen uso N
permanente y adecuado de los elementos de proteccién (Qorro, ¢ &
7.14 |1anabocas desechabie) y bene un trato respetuoso y amable hacia ( \ (g
los part y profesionales
NIVEL DE CUMPLIMIENTO
8 EQUIPOS Y UTENSILIOS En Feb Mar Abr | May Jun Jul Ag Sep Oct Nov D OBSERVACIONES
CTRCICTRC [CTRCI[CTRC [CTRC|CTRCT[CTRC|CTRC[CTRC [CTRCTITTRCT|TTRC
LA LA MA LMA LNA MA. ) L0A INA NA NA JNA
Los equipos, superficies, mesas y mesones empleados en el manejo
de almentos contacto directo con el alimento son de matenal
santtano, de facil impieza y desinfeccién, no tenen pinturas u otro
tipo de matenal d que repr te un Nesgo para la c
8 1~ . lidad del aimento Los equipos del servicio de alimentacién se C
qi el entran en éptmas condiciones de aseo y desinfeccién La
¥hidad operativa cuenta con los equipos, utensilios y menaje para
prestar el senicio
Los elementos de cocina, se mantienen hmpios y organzados. Ej
proceso de impieza, desinfeccién y secado del menaje se realiza de &
acuerdo con lo establecido en el plan de saneamiento de Ia unidad c (
8.2 |operatva Verfique que no se wtilce toallas de tela para el secado (
El menaje se encuentra en un recip ] en
buenas condiciones higiénico sanitaras
Antes de Iniciar la distnbucién de cada tiempo de comida el personal
de servicios generales garantiza que el espacio para que los - ( C
83 participantes consuman los almentos (4rea de consumo), mesas y C
sillas estén impias y organizadas para los participantes.
£] proceso de descomide se realiza segdn kas indicaciones del rea & L a
84 | 3mbiental, garantizando un correcto destino final (

CHA UNO (1) DE FUMIGACION 80V FUMIGACIONE | CONCEPTO JORA FECHA DEL CONCEPTO SR04
e (dd/mm/aaaa) 024 EMPRESA S CEDICAR SANITARIO FA BLE EMPRESA (d&/mm/aaa)
FECHA DOS (2) DE FUMIGACION CONCEPTO FECHA DEL CONCEPTO

(d&/mm/aaaa) EMPREEA SANITARIO EMPRESA (da/mnvaaaa)
™ FECHA | 3 FECHA DEL CONCEPTO

FECHA UNO (1) LAVADO DE [ FUMIGACIONE |  CONCEPTO VORA S04
TANQUE DE AGUA (dd/mm/aaaa) 4 EMPRESA S CEDICAR SANITARIO 4 BLE EMPRESA (¢a/mm/aaaa)

P TRomigas ondd

FECHA DOS (2) LAVADO DE / CONCEPTO FC\ B\ . FECHA CEL CONCEPTO 3)

TANQUE DE AGUA (dd/mm/aaaa) :{ ’q 2024‘ EMPRESA Hseradlos W pf SANITARIO JO A c— EMPRESA (dd/mm/anaa) 20 3 24
L ——
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OBSERVACIONES

REGISTRAR NOMBRE Y FIRMA CADA MES

homl Nombre Responsal
rf,':'w' Andrea Cristancho peshdéen . Laura Pefa Firma (10 U
ombre Nombre Responsable o

Profes onal andrea Od[fl{\O Coord nador ﬂ“mm{ Firma \M 0 ('/?A
Nombre Nomore Resp ) ’\(j‘

}E'in codrea \(h ﬂ Wd‘)‘_ Coorginador alun (’/] Firma W

S ! Fomere Responsabie o -
%y I\Jefer (InTides Coomdondor NN U7 Fema | LA |}V < \
Nomore \ Nombre Responsable o -

b A 20\Z(_OMAVS Coorgnader auin feAG Fma | | a7l
Nombre \ Nomore Responsabdle o ! 1
Profesonal Coordnador Firma

fiombre Tlombre Responsabie o i

ofes.onal Coorinador

:'or.'vore l‘mbf:.“?w o a

Profesional Coordinador. wma.

Fombre Nombre Responsable o ;
Prof ! Coordnador e
Hombre Nombre Responsadie o Foia
P | Coordinador
“::f:':;:'u Noﬂ-c:e Responsable o i
Profesional Coorginador,
Nombre Nomore Responsadie o :
Profesional Coordinador.
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AL G D Ao Focta Memo QOIXINAD -
b sosARE FORMATO INSPECCION PLAN DE MUESTREO PORCIONES SERVIDAS bouthetind
PO TALA CE WTFLIRACH N WTOW Pigra 10e 1
SUBDIRECCION LOCAL COMEDOR FECHA DE EVALUACION:
: : 300912024
e ALAT: USAQUEN SERVICIO SOCIAL: ST UNIDAD OPERATIVA: SANTA CECILIA (DOBMANAL]
CODIGO SIRBE NOMBRE DEL ROL O CARGO -
e s 300 UNIDAD 113427 PROFESIONAL YENIFER CANIZALES CIFUENTES | SUBDIRECCION |  NUTRICIONISTA-DIETISTA
: OPERATIVA: EVALUADOR: TECNICA:
TIEMPO DE COMIDA A NUMERO DE v ULTADO
VERIFICAR: ALMUERZO MEND: 19 NUMERO DE MUESTRAS RES
NUMERO PESOO
GRUPO DE ‘) ITEMS QUE
TOTAL DE MENU o VOLUMEN NO
o240 | |uvestrasal pROGRAMADD [MENOREALZADO| ‘sepyipg | EVALUANLA | 1 | 2 | 3 | 4 | 6 | 6 | 7|8 | 9 |10 f 99|12 13 14)15) 169718 19 | 20 [ CUMPLE | .\ so) e
UADO | " evaLuar ESTABLECIDO
PECHUGADE | PecuaaoE Mrateerna | |19 [ 77|16 [ 80|29 [ 77 [ 78| 74| 79[ 80 [ 60| 78 74
POLLOEN TROZOS|  POLLOEN [ PO
) - 4y AOSPIY 1| TRaEes ATis 80 PoRCiTE | 28 | 38 | 37 | 36| 38 | 28 [ a7 [ a7 [ 35| 28| 38| 38| a7 3
oo FINAS HIERBAS caukicacion | 3 | 3 | 3| 3| 3| 3|3 3|3|3|3]|3]fs3s y
P O vorweN] 133 | 136 [ 109 [ 109 [ 107 | 127 | 116 | 191 [ 111 [ 110 | 107 | 118 | 115 ¥
MDEl 13| ARROZBLANCO | ARROZBLANCO 161 Aoccuacon_| 150 [ 149 | 162 | 169 [ 143 | 162 | 161 [ 160 | 165 | 162 | 178 | 160 | 166 o 3
caukcacion | 3 [ 3 | 3| s |1 s |33 s3]3f1]|[3]3s
PESO O VOLUMEN
» X | vestaeano | 104 | 104 | 84 | 103 | o7 | 112 [ 140 | 94 | 113 | 95 | s0 [ €0 | s /
MAYORES DE N PORCENTAJE
i 1 Ry L 85 e | 100 | 100 | 100 | 100 [ 100 [ o [ 100 | 100 | o | 100 | 100 | 100 | 100 i 3
carcacon | 3 [ 3| 2| s 3| 1|33} |s]3]s]s
PESOOVOLUMEN| 66 | 67 [ 60 | 49 | 59 | 57 | 68 | 66 | 62 | 65 | 56 | 57 | &0 %
PAPAEN PAPA EN NUESTREADD
MAYORESOE| * -4y cAsaurtos CAsQuITOS 55 noccuacon | 66 | 67 | 71| 58 | 69 | 67 | 68 | 66 | 73 | 65 | 66 | 67 | 69 / 3
18A%08 DORADA DORADA —2CECLACION
caurcacon | 3 | 3| 3 [ 133|331 |s|s]s]|s /
P Ueataeano. | 270 | 240 | 277 | 280 | 289 | 275 | 277 | 280 | 282 | 280 | 279 | 280 | 270 74
MAYORES DE PORCENTAJE
it 13 | soPAcEAVENA | sOPADE AVENA 270 reonn | 370|329 | 370 [ 384 | 396 | 377 | 379 | 384 | 386 | 384 | 382| 3 [ 370 e 3
caricacon | 3 | 1| 3| 3l 3| 3| s | 3| 3|33l 3]s /
P orareesto | 330 | 329 | 300 | 301 | 319 | 300 | 347 | 330 [ 329 | 315 | 320 [ 311 | 320
MAYORES DE SORBETE DE SORBETE DE PORCENTAJE
rod 1 pengi ok el 330 roecuacion | 190 | 100 | 91 | 91 | o7 | 91| 96 [ 100 100 5 | o7 [ 94 [ o7 74 3
caricacion | 3 | 3| 3| 3| 3|3 3|aflala|3]3]s
PESO O VOLUMEN
ororeano | 89 | 75| 74 [ 70| 63 | 73| 74 | 69| 70| 71 [ 65| 68 | 70
MAYORES DE PAPAYA CON PAPAYA CON PORCENTAJE
i 1 g e 68 imiepieds; 86 [ 110 | 109 | 103 | 101 | 107 | 109 [ 101 | 103 | 104 | s6 | 100 [ 103 | / 3
carcacion | 3 | 3| 3| 3fs|a|a|s|s|s|s|[s|3s]
Para diligenciar este documento tenga en cuenta las siguientes convenciones y marque en calificacion el numero correspondiente: Margue: (3) CUMPLIMIENTO (1) NO CUMPLIMIENTO
OBSERVACIONES: \
]
FIRMA QUIEN DA O RECIBE LA — FIRMA PROFESIONAL QUE REALIZA /ﬁ M
INFORMACION: C[QN [ &\ . LA VERIFICACION: D1
NOMBRE(S) Y APELLIDO(S): LAURA PERR QUINTERO NOMBRE: (e R EANZALES CIFUENTES
CEDULA DE CIUDADANIA: 1.030 6441.806 CEDULA DE CIUDADANIA: \ 1.012424551
CARGO: RESPONSABLE DEL SERVICIO CARGO: NUTRICIONISTA DIETISTA
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Cédigo FORPSS-240
@ PROCESO PRESTACION DE SERVICIOS SOCUALES Versén 1
by FORMATO EVALUACION DE CARACTERISTICAS ORGANOLEPTICAS Fecha Memo 1202303042 - 20/12/2023
SETRETARA 06 AN O B0 p’;m 1¢e1
SUBDIRECCION LOCAULOCALIDAD: USAQUEN SERVICIO SOCIALUMODALIDAD: COMEDOR COMUNITARIO
UNIDAD OPERATIVA: SANTA CECILIA
DIRECCION: CR5n*162A 08 TELEFONO: 3134589772
FECHA (dd/mm/aaaa): 3010972024 OPERADOR: ASOCIACION DE INTEGRACION COMUNITARIA
AUMENTO O ALIMENTO O
PREPARACION PREPARACION Muestra n® COLOR OLOR SABOR | ASPECTO PROMEDIO CALIFICACION OBSERVACIONES
PROGRAMADA REALZADA
PECHUGA DE POLLO | PECHUGA DE POLLO 1 10 10 9 10 9
ENTROZOSALAS | ENTROZOSALAS 2 10 o 10 10 9 3
FINAS HIERBAS FINAS HIERBAS 3 = 8 - = z
1 10 10 9 10 9
ARROZ BLANCO ARROZ BLANCO 2 10 ) 10 10 9 3
3 10 9 9 10 )
1 10 10 9 10 3
ENSALADA
Py ENSALADA HAWAIANA 2 10 9 10 10 9 3
3 o 10 10 10 10
- 1 10 10 10 9 9
PAPA EN CASQUITOS| PAPA EN CASQUITOS
AR sl 2 10 10 10 10 10 3
3 10 10 10 ) 9
1 10 9 10 10 9
SOPA DE AVENA SOPA DE AVENA 2 9 10 10 10 9 3
3 10 9 10 10 9
1 10 10 10 10 10
SORBETE DE FELOA | SORBETE DE GUAYABA 2 10 ) 10 10 9 3
3 10 10 9 10 9
Avhaer 1 10 10 10 9 9
ol PAPAYA CON YOGURT 2 10 10 10 9 9 3
3 10 9 10 10 o
OBSERVACIONES. 1
m AW /’-I
FiRmA PROFESIONAC._JAMMILAZ" FIRMA COORDINADOR O ResPONsABLE: __|(AUTU[JCA A
/ .
NOMBRES Y APETLIDOS: _YEHI{ER CANIZALES CIFUENTES NOMBRES Y APELLIDOS: ___LAURA PERA QUINTERO
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