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1. INFRAESTRUCTURA

NIVEL DE CUMPLIMIENTO

Mar May Jun Jul

Ag | Sep

Dic

38

CINC/ICINCIICTNCT

0

CINC/
MA

CINC/
NA

CINCI
NA

F
g

CINC/
NA

CINC/

CINC/

OBSERVACIONES

El establecimiento estd ubicado en sitio $eco, no inundable y|
terreno de facil drenaje. No existen riesgos de contaminacion para;
el servicio de alimentos debido a las condiciones sanitarias de los
alrededores de la edificacion

Las éreas del servicio de ali

se

Las instalaciones estdn protegidas contra entrada de polvo, lluvia,
suciedad, olros contaminantes y el ingreso de plagas y animales

domésticos. Los sifones o rejillas de drenaje se encuentran|

asegurados y en buen estado.

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 desinfeccién. Los vidrios sel
encuentran en buen estado, cubiertos con pelicula de seguridad of
aigin slemanio nara prevenir al estallidy

O 1O 0k

D)

Cuenta con ventilacidn directa o indirecta sin generar incomodidad|
del personal, previene ta condensacion del vapor, polvo y facilita la
remocion def calor. Las aberturas se encuentran protegidas con
mallas anti-insectos (anjec) en buen estado, de material no
corrosivo y facilita su limpieza,

N OO,

O

Los pisos, paredesytecrnssmdemaxenalaquenogeneran

iF no porosos, impermeables, no;
absor‘bentﬁ no deshzantes y con acabades libres de grietas of
defectos que dificulten la limpieza y desinfeccién. Cuenta con
unianes redondeadas piso-pared y pared-pared de las éreas de

preg ¥ iento de  ali . Los pisos se

mantienen sin exceso de humedad. Asi mismo; las estruciuras
comy nitarias cumplen con lo anteriormente descrito.

~
D TSN~

2. PLAN DE SANEAMIENTO

NIVEL DE CUMPLIMIENTO

Q
b
g

May | Jun | Jul

8

Ag | Sep

Nov

Dic

CINC/ CINCH

O
&
&

CiNC/
NA

CINC/
NA

CINC!
NA

e
Bz &

CINC/|
NA

CINC/CINCY

C/INCI]

CINC/

OBSERVACIONES

La unidad oOperativa cuénta con plan de saneamientd &justado
a la unidad operativa y actualizado con los programas
estabiecidos tales como manejo de agua, fimpieza y
desinfeccion, control de vectores y manejo de residucs
sélides.

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

Ol o

i agua ulilizada én & estabiecimiento s potabie

El suministro de agua y su presién es adecuado para fodas las
operaciones

25

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

o0

28

El tanque de almacenamiento de agua esté protegido y es de
capacidad suficiente para un dia de operacidn.

2.7

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

M OO DY MY

SIS

*y
@

La unidad operativa cuenta con canecas con tapa y bolsa de
color de acuerdo a los residuos generados y son remavidos del
drea del servicio de alimentacion frecuentemente.

O

2.9

La unidad operativa cuenta con 4rea de almacenamiento
temporal de residuos sélides, en buenas condiciones higiénico
sanitarias y debidamente separada del servicio de
alimentacién.

Y10

210

Existe érea exclusiva para los productos quimicos utilizados
{detergentes, desinfectantes, plaguicidas) y elementos como
escobas, traperos y recogedores, los productos quimicos se
encuentran debidamente rotulados y bajo llave.
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No se observan combustibles liquidos dentro de la unidad

operativa (gasolina, alcohol)

ClC

Clc

Controt de Fumigacion. (relacionar la fecha de fumigacion, si
se realizé esta actividad de acuerdo a necesidad de 12 unidad

operativa)

Clc¢

Cle

NVEL DE CUMPLIMIENTO

3. APORTE ALIMENTARIO

En Feb

Sep

C/NC/|CINC/

-

Mar
CINC/
NA

CINC/CINC/CINC/CINCHCINC/

CINCH

CINC/

g

CINC/
NA

OBSERVACIONES

31

Et personal manipulador cumple el ciclo de minutas establecido por,
fa SDIS para los participantes

Los intercambios de alimentos se encuentran autorizados por e
profesional Nulricionista-Dietista a cargo del servicio asegurando ef
aporte nutricional establecido en la minuta patron,

33

En la unided operativa las porciones se sirven de acuerdo a lo

inspeccion plan de muestreo de perciones servidas).

NN
DD D 3

34

Las caracteristicas orgenoléplicas de los alimentos cumplen con los]
criterios establecidos por la SDIS (aplicar formato evaluacion de|
caracteristicas organolépticas).

estipulado en fa minuta patrén por grupo de edad (aplicar formato| C Q

Q

35

Et personal manipulador conoce yestapendientedesolicita'elNA NA

Reporte asistencia de participantes y tipo de dieta cuando aplique.

N
Z | M
§=

36

El personal manipulador conoce e implementa el Listado de Dietas

partiendo del estado nutricional y patoiogias especificas del

establecido por el profesional Nufricionista cuando aplique, FD‘ K‘A

participante

KA

=
>

BUENAS

PRACTICAS DE MAMUFACTURA

NIVEL DE CUMPLIMIENTO

4. PERSONAL MANIPULADOR

Mar Abr

May | dun | Jut | Ag

Sep

Nov

CINC/|C/INCI

C/NCI|{C/NCICINCI/{CINCHC/NC/|CINC/CINC/

NA NA NA NA

CINCH

CINC/|

CINC/

OBSERVACIONES

41

El personal manipulador de alimentos tiene certificado médico Y
controles periddicos vigentes, asi come, Hoja de Vida actualizada
enfregada inmediatamente fiegue a ia unidad operativa

O

42

Se toman ias medidas necesarias con las personas que se sepa o
sospeche que padezca de enfermedad susceplible de transmitirse
por los alimentos, o que presente heridas infectadas, irritaciones
cutaneas o diarrea.

2
»

Z
»
2

>

43

El contratista cuenta con registros que certifiguen un plan de,
capacitacion continuo y permanente para el personal manipulador|
de alimentos.

44

Los manipyladores de afimentos cuentan con les evidencias que
certifiquen ef plan de itacion continuo y p acorde a
I Resolucion 2674 de 2013 y se garantizan que esta formacion sea
minimo de 10 horas anuales.

45

Los maniputadores de alimentos utilizan uniforme compieto, de
color claro, limpio y calzado cerrado.

46

Los manipuladores hacen uso permanente y adecuado de los
elementos de proteccion (gorro, tapabocas desechabie, acorde a la
normatividad vigente.) durante la realizacion de las actividades a
cargo.

47

Las manos de los manipuladores se encuentran limpias y sin joyas;
fas ufias estan cortas y sin esmatte.

48

Los empleados evitan practicas como comer, beber, o fumar en las
afeas de aimacenamiento, preparacion, servido o en donde existal
fiesgo de contaminacién del alimento.

Los manipuladores se lavan y desinfectan las mancs de acuerdo al
potocolo de favado de mancs en cada cambio de actividad ¥
antes de erdrar en contacto con los alimentos.

410

Se observa que todo el personal que ingresa al servicic de

n cuenta con 0s de proteccién como gorro,

tapabocas y bata.

Olojclaloo o o
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NIVEL DE CUMPLIMIENTO

5. RECIBO

Feb

=
g
&

May Jun Jul Ag

Sep

MNov

Dic

CINC/CINC/

CINCHCINCHCINCHCINCACINGI|CINCHCING

NA

CiNC /!
NA

CINCH
NA

CINC/

OBSERVACIONES

51

Los alimentos se reciben en un fugar limpio y en condiciones que
eviten su centaminacion, alteracién y dafios fisicos,

O g
®)

Durante el proceso de descargue de alimentos dsde el carro,

or se evita ef de estos con ¢ piso

¢

o
Ok
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53

Se insy 1 los e . para si
cumplen con las especificaciones establecidas en las fichas
técnicas. Se realiza verificacion de la calidad y cantidad de los
alimentos recibidos. Se revisa el rotulado de los alimentos segin
normatividad vigente.

M

54

Se verifican fas emp s 18 de alie Hesgo;
durante el recibo ( 4 °C +/- 2°C) y se revisa la fecha de vencirientn
de los productos.

85

Se verifica el peso de los alimentos reciidos empleando las
bésculas y realizando el conteo oportuno.

56

Se dewselven los alimentos que no cumplen con las
especificaciones establecidas en las fichas técnicas y se resiiza la
anotacion pertinente en la remision

57

Se resliza of diligenciamiento del formatc de Recepeitn de
glimentos.

58

Se cuenta con ios elementos
fecepcion  de  al
canastillas).

necesarios y en buen estado para la
b ¥

ter

U b

CIOIO00IO
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8. ALMACENAMIENTO

En

%

Sep

)
8

&

CINC/
NA

O

O

[

£7|8

OBSERVACIONES

6.1

Los aimentos de alfo riesgo microbiolégico (facteos y camicos etc )
son almacenados en un tiempo no mayor a 10 minutos

cadena de frio, temperatura méxima 6 °C.

El drea de almacenamiento se manfiene limpia, protegida de
insectos o elementos que puedan contaminar los afimentos.

63

Se almacenan los productos de acuerdo con las caracteristicas de
los mismos en sitics adecuados que eviten su contaminacion |
alteracion.

QOO0 |z

ALMACENAMIENTO EN SECO

NIVEL DE CUMPLIMIENTO

AN SR GURYE

May Jun Jul Ag

. Dic

o
8

CINC/ CINCHCINCHCINC!

NA

CINC/
NA

CINC!
NA

CINC/

CINC/

CINC/

CBSERVACIONES

6.4

Se realiza asec y desinfeccibn semanal del cuarto de
para evitar la p de plagas.

aimace

Olzz|o

6.5

Existen esfantes suficientes y en buen estade pera el
aimacenamiento de los producios y se facilite su limpieza ki
circulacidn de aire, los alimentos estén dispuestos sobre palés o
tarimas fimpias y en buen estado, elevadas del piso por lo menos
15 centimetros de manera que se permita la inspeccion, limpieza y
fumigacion, si es el caso.

M Oz

56

Se tilizan envases y recipientes apropiados para almacenar los
alimentos, confirendo una  proteccion apropiada contra 2
contaminacion cruzada, estos recipientes estan limpies v
desinfectados antes de su usa.

A

87

Los productos en almacenamiento estan rotulados con nombre,
fecha de vencimiento, lote cuando aplique.

6.8

Se lleva el formato control de primeras entradas y primeras salidas
con el fin de garantizar fa rotacion de los productos.

DO L N0l N |0]s
o

BN ISYEA

REFRIGERACION, CONGELACION Y DESCONGELACION

NIVEL DE CUMPLIMIENTO

2
g

way | Jin | Ji | Ag

s
i

CINC/|{CINC!

O
2z |8

S

5

CINCHCINCHCINCIICINCI
NA NA NA NA

12
£z 12

CINC/

C/INC/
MA

OBSERVACIONES

88

La capacided del equipc es suficiente para la frecuencia o
necesidad de los alimentos que llegan.

6.10

funcionando correctamente, para refrigeracion entre 0°C a 4°C ¥l
Congelacion debe ser -18°C o menor.

Los equipos de Refrigeracion y Congelacion se encueniran|

6.1

L8 SGUIOS de FeIgRration & LONGRIBCION 88 EhCUBNTaR ubicados
aislados de fas zonas de coccién para evitar el auments de fa
~ {temperatura del equipo.

6.12

Se lavan y desinfectan los equipos, cada 8 dias.

6.13

Los equipos de refrigeracién yio congelacibn se encuentran
organizados, En congelacién: cames crudas, en refrigeracion:
lacteos, cames crudas en refrigeracion, frutas y verduras

6.14

Se regisira en #f formato Control de temperatura de equipes de!
refrigeracién y control de temperaturas de equipos de congelacion
fa temperatura de los alimentos 3 veces durante el dia

) f\/)ﬂ(’) Mz

6.15

Los alimentos se almacenan en su empaque original o protegidos
adecuadamente, asegurando ef registro de fa fecha de vencimiento,

M

6.16

Los productos camicos se llevan a refrigeracion o congelacién
inmediatamente se reciben

617

Los alimentos que requieren refrigeracion se aimacenan a una
temperatura menor de 6°C.

618

Los recip paques en donde se

G
congelados permanecen tapados y rotulados.

QICINIOIO NN [ND]N]:
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7. PREALISTAMIENTO, PREPARACION ,COCCION, SERVIDO Y En Feb Mar

NIVEL DE CUMPLIMIENTO

g

May Jun Jul Ag Sep Oct Noy
DISTRIBUCION

CINC/ICINC/|CINC/

g
=
e

CINCHCINC/ICINCHCINCHCINCHCINCHCINC!?
NA NA NA NA NA NA NA

§
$
g

CINC/]
NA

OBSERVACIONES

71

Las operaciones de produccion se realizan en orden secuencial y|
continuamente, con el fin de que no se produzcan retrasos C
indebidos que permitan el crecimiento de microorganismos.

S
™

El perscnal manipulador utilizar la asistencia por grupo de edad
para calcular la cantidad de alimentos que debe utifizar para cada C
preparacion, evitando pérdidas de alimentos.

73

=il
N Mz

El personal ipulador realiza el diligenciamiento oportuno del
formato control de entrada y salida de alimentos. NU\

[
>

74

El personal manipulador de alimentos verifica la fecha de
vencimiento y las caracteristicas fisicas y organolépticas 6ptimas de
los alimentos que van a ser preparados o entregados sin previa (,
coceion.

)

75

El personal manipulador de alimentos realiza la desinfeccion de fas
materias primas y utensilios antes de incorporarios al proceso
segun la tabla de solucién desinfectante del plan de saneamiento y
se diligencia e formato perinente.

(

76

Se evita que los alimentos se manipulen POr £$pacios superiores a
30 minutos en las temperaturas de riesgo, (>6°C y <60°C).

~

77

DY 0

Los aiimentos ( lacteos, jugos, ensaladas, cames frfas) que no|
requieren coccion, se mantienen en recipientes o empaques C
protegidos antes de ser servidos y a una temperatura menor a 6°C

78

El personai ip or realiza el dili i ) oportuno del
fermato Preparacion de afimentos.

79

Ef personal manipulador manipula con utensifios adecuados
evitando el contacto directo con las manos

710

El personal manipulador hace lavado y desinfeccion de las
superficies, equipos y menaje utilizados antes y después de cada
procesa.

741

En un lapso de tiempo ne mayor a 5 minutos se trasfadan los
alimentos preparados desde el sitio de coccidn hasta e drea de
servido ylo distribucion.

El personal maniputador durante el servido y distribucion a los
participantes cumple con las porciones establecidas por la SDIS|
segln grupo efario y tipo de dieta ofrecida aplicando los
conocimientos  adquiridos  durante  la  socializacion  de|
Estandarizacién de porciones dada por el operador a cargo del
personal manipulader de alimentos.

A IONNOE oMM o g o
DA O IONE DD

O O0o0&
i ﬂnﬂg

-~
#3

Durante la distribucion las temp de las prey i frias|
&8 manliensn 80 un rangs menor o igual 8°C y las preparscionss! (/
calientes se mantienen en una temperatura mayor a 60°C.

)
=
=

7.14

En el comedor el personal manipulador de alimentos hacen uso
per ¥ do de los el de proteccion (gorro, C
tapabocas desechable) y tiene un trato respetucso y amable hacia
ios participantes y profesionales.

@)
L
o

NIVEL DE CUMPLIMIENTO

8. EQUIPOS Y UTENSILIOS En Feb Mar Abr May Jun Jul Ag Sep Oct Nov

Dic

C/NCHCINC/HCINCHCINCHCINCIHCINCHCINCIICINGH{CINCACINCHCING/

CINC/

OBSERVACIONES

81

Los equipos, superficies, mesas y mesones empleados en el
manejo de alimentos contacto directo con ef alimento son de Y
material sanitario, de facll limpieza y desinfeccion, no tieren C
pinturas u ofro tipo de material desprendible que represente un
riesgo para la inocuidad def alimento. Los equipos dei servicio de
alimentacion se encuentran en Gplimas condicicnes de aseo y
desinfeccitn. La unidad operativa cuenta con los equipos, utensilios
y menaje para prestar ef servicio.

82

Los elementos de cocina, se manti limpios y organizados. El C
proceso de fimpieza, desinfeccién y secado del menaje se realiza Q

de acuerdo con lo esfablecido en el plan de saneamiento de la

unidad operativa. Verifique que no se utilice toailas de tefa para ¢
secado. B} menaje se encuentra en un recipiente o espacio
adecuado en buenas condiciones higiénico sanitarias.

83

7~
Antes de iniciar fa distribucién de cada fiempo de comida el \
personal de servicios generales garantiza que el espacio para que| C C

los participantes consuman ios alimentos (drea de consumo),

mesas y sillas estén limpias y organizadas para los participantes.

84

El proceso de descomide se realiza segun las indicaciones del drea ('/ C (4 (.

ambiental, garantizando un correcto destino final.




G us\(? Jm)me;\cm 14713008 Ewems | FOSSAIONES]  Comce FAVORABLE s 510342024
FECHA DOB (2) DE FUMIGACION [ddmivasas) EMPRESA ot iyl
FECHA m‘%&‘g‘;“ﬁ ,fa;ANQUE bE TRE EMPRESA | FUMGACIONES | - concerro FAVORABLE el i 200312024
FECHA DOS (2) LAVADO DE TANGQUE DE - GE‘C"\ X GONGEPTO x FEGHADEL CONGEPTO | () / ’
AGUA (de/mm/aaaa) % , 05 } 2025 EUPRESA FomaoaoneS)  sanmario ‘Fb\\b‘ (Ab \C . EMPRESA (dmmiassn) | L O 0‘5 2024
CMeﬂ? FOR-PSS-248
gj PROCESO PRESTACION DE SERVICIOS SOCIALES PARA LA INCLUSION SOCIAL [Vorsdn: |
gk g FORMATO ACOMPARAMIENTO OPERACISH OF1 SERVICI) DE ALIMENTACION MENSUAL Feschs: Meme 1202302942 - 30/12/2022
e e
OBSERVACIONES
L REGISTRAR NOMBRE Y FIRMA CADA MES .
Nombre Profesional: aonl?ﬁ‘b:) e Firma: m mfede:ponsable ° M/\ma Firma y \ M
Nombre Profesional: Fima: - S e f AL
Nombre Profesional: k( gﬁ&v Firma: m::jzm“e 0 A,\ ! Firma: ! UM q
Nomisre Profisionat | ¥ el CZmIMI;‘) {Q‘ , Fime: M, m;*:ipmaue ° ‘\ O A L Firma. : ‘\\U L
Nombre Profesional: | - Fima: N T v Firma
Nombre Profesional: Fima: m{;ﬁ;‘”mue ° ¥ Firma:
Nombre Profesional: Firma: mir;l:zponsable ° Firma:
Nombre Profesional: Finﬁa m@:ponsam 5] o )
Namb¥e Profesional Fime: iy Fmal
Nombre Profesional: Fitma: mmiimnsade o P
Nombre Profesional: Fimma: mﬁ:ponﬂb(e ° Firma:
Nombre Profesional Fima: e Firma:




Codigo; FORPES-252
| : ; PROCESO PRESTACION DE SERVICIOS SOCIALES Version: 3
S
ALCALDIA MAYOR ;:ﬁ;i:;mn 1202303942 -
| 08 BOGOTA B.C. i FORMATO INSPECCION PLAN DE MUESTRED PORCIONES SERVIDAS
SFCRFTA A 07 NTFGRAG G0 SN Péaging: 1 de 1
SUBDIRECCION LOCAL / . COMEDOR . FECHA DE EVALUACION:
L GCALIDAD: BOSA SERVICIO SOCIAL: J COMUNITARID UNIDAD OPERATIVA: NUEVO CHILE I (DOMM! ) 2/04/2025
cODIGO SIRBE NOMBRE DEL ROL O CARGO
R TUR ATENDIDA 208 UNIDAD 113929 PROFESIONAL | YENIFER CANIZALES CIFUENTES | SUBDIRECCIO| NUTRICIONISTA-DIETISTA
| : OPERATIVA: EVALUADOR: N TECNICA:
i
TIEMPO DE COMIDA A NUMERO DE Y
‘ © DO
1 VERIFICAR: ALMUERZO MENU: 9 NUMERO DE MUESTRAS RESULTAI
i
| .
‘ GRUPODE | NOMERS MENG PESOOVOLUMEN|  ITEMS QUE NO
1 EDAD MUESTRASA | PROGRAMADO MENU REALIZADO SERVIDO EVALUAN LA 1 2 3 4 5 6 78|98 | 1011 12|13 | 14| 15| 16| 17| 18 | 19 | 20 | CUMPLE CUMPLE
! EVALUADO EVALU, ESTABLECIDO VERIFICACION
AR
PESO O VOLUMEN
§1 | 50 | 51 | 64 | 50
BEiTs CARNE DE CERDO | CARNE DE CERDO —%&é——-’g‘;“%
AROS 5 CON PEREJIL CON PEREJIL 50 ADECUACIO 102 | 100 | 102 | 108 | 100 /] 3
ASADA ASADA | ABECUACION
CALIFICACION 3| 3| 3| 3]s
PESOOVOLUMEN | 450 | 145 | 185 | 145 | 151 Vi
| _MUESTREADO
i 5 ARROZBLANCO | ARROZ BLANCO 147 | AbEcuacion | 839|988 | 105 | s8.6 | 103 3
CALIFICACION 3| 33| 3] 3 y
PESO O VOLUMEN
ENSALADA FRIA | ENSALADA FRIA |_MuesTReapo | 49 | 50 | 49 | 63 | &1
DEOA13 DE REMOLACHA | DE REMOLACHA PORCENTAJE
Afos 5 ZANAHORIAY | ZANAHORIAY 50 A 98 | 100 | 98 | 108 | 102 3
MAYONESA MAYONESA AT 3| 2 3] al = P
ﬁsslc‘: o ;I:LUHEN 2 | 27 | 26 | 24 | 23
DE9A13 PAPAS A LA PAPAS A LA PORCENTAJE
AROS & FRANCESA FRANCESA 2 apecuacion | 100 | 104 | 100 | 92 | 88 / 3
CALIFICACION 3 3 3 3 3
I PESO O VOLUMEN
“ eonrs !m! Ecg E[: E-w!os 221 | 228 | 236 | 241 | 245 ,/
i
ARoS ] SOPADEAVENA | SOPA DE AVENA 240 ADSCIACIO 92 | 96 | 98 | 100 | 102 / 3
CAUFICACIN | 3 | 3 | 3 | 3 | 3 /
PO OYOLUMEN | 205 | 203 | 280 | 319 | 207 Y
| MUESTREADO
DESA13 SORBETE DE SORBETE DE PORCENTAJE
AROS s FENOA FEWOA 300 u 98 | 98 | 96 | 106 | 99 / ]
CALIFICACION 3 3 3 3 3 /
PESO O VOLUMEN
99 | 101 | 100 | 101 | 103
DEOA 13 PAPAYA EN PAPAYA EN ...!y_E_SIB_.E_!f_.SO
s, 5 TROZOSCON | TROZOS CON 101 PORCENTAJE | 98 | 100 | 98 | 100 | 102 // 3
YOGURT YOGURT UACION
camcacon | 3 | 3| 3| 3]s ]/
Para diligenciar este documento tgnga en cuenta las siguientes convenciones y marque en calificacion el nimero correspondiente: Marque: (3) CUMPLIMIENTO (1) NO CUMPLIMIENTO
@BSERVACIONES:
|FIRMA QUIEN DA O RECIBE LA m n\‘ m FIRMA PROFESIONAL QUE
INFORMACION: ,\ e REALIZA LA VERIFICACION: —
\ NOMBRE(S) Y APELLIDOYS): LAURK'PENA QUINTERO NOMBRE: CANIZALES CIFUENTES
CEDULA DE CIUDADANIA: 1.030.641.808 CEDULA DE CIUDADANIA: 1.012.424.561
CARGO: RESPONSABLE DEL SERVICIO CARGO: NUTRICIONISTA DIETISTA




gl

Cadigo: FOR-PSS-246

b4 PROCESO PRESTACION DE SERVICIOS SOCIALES Version; 1
‘S aceorane FORMATO EVALUACION DE CARACTERISTICAS ORGANOLEPTICAS Fecha: Memo 1202303942 - 20/12/2023
A B TGN SO o ——
SUBDIRECCION LOCAL/LOCALIDAD: BOSA SERVICIO SOCIAL/MODALIDAD: COMEDOR COMUNITARIO
UNIDAD OPERATIVA: NUEVO CHILE
DIRECCION: CLL 56D # 72G 05 TELEFONO: 3134589772
FECHA (dd/mm/aana); 2/04/2025 OPERADOR: ASOCIACION DE INTEGRACION COMUNITARIA
ALIMENTO O ALIMENTO O
PREPARACION PREPARACION Muestra n® COLOR OLOR SABOR ASPECTO PROMEDIO CALIFICACION OBSERVACIONES
PROGRAMADA REALIZADA
1 10 10 10 10 10
CARNE DE CERDC |CARNE DE CERDO CON
CON PEREJIL ASADA|  PEREJIL ASADA 2 10 10 10 10 10 3
3 10 10 10 10 10
1 10 10 10 10 10
ARROZ BLANCO ARROZ BLANCO 2 10 10 10 10 10 3
3 10 10 9 10 9
ENSALADA FRIADE | ENSALADA FRIA DE 1 10 10 10 10 10
REMOLACHA REMOLACHA
ZANAHORIA Y ZANAHORIA Y 2 10 9 L 10 9 3
MAYONESA MAYONESA 3 10 10 10 10 10
1 10 10 10 10 10
PAPAS A LA
ERANGEEA PAPAS A LA FRANCESA 2 10 10 10 10 10 3
3 10 10 10 10 10
1 10 10 10 10 10
SOPA DE AVENA SOPA DE AVENA 2 10 10 10 10 10 3
3 10 10 10 10 10
1 10 10 10 10 10
SORBETE DE FEIJOA| SORBETE DE FEIJOA 2 10 10 10 10 10 3
3 10 10 10 10 10
. o 1 10 10 10 10 10
APAYA EN TROZOS | PAPAYA EN TROZOS
CON YOGURT CON YOGURT 2 10 10 10 18 10 3
3 10 10 10 10 10
OBSERVACIONES:
3 BT, g P VE NN {i} )
FIRMA PROFESIONAST : FIRMA COORDINADOR O RESPONSABLE: VRJN\ «lﬂ k - -
3 /
NOMBRES Y APELLIDOS; YENIFER CANIZALES CIFUENTES NOMBRES Y APELLIDOS: LAURA PENA QUINTERO U\)‘u @ —
\




	img001
	img002
	img003
	img004
	img005
	img006
	img007

