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SUBDIRECCION LOCAL: BOSA

]SERVICIO SOCIALMODALIDAD: COMEDOR COMUNITARIO

IUNIDAD OPERATIVA' NUEVO CHILE

DIRECCION:

CLL 58D 75G 05

ITELEFONO: 3134580772

OPERADOR:

ASCCIACION DE INTEGRACION COUNITARIA - ASOINCO

FECHA:
(ddimmiza

enero: 1601 2025 |Fearero:

| MARZO.

ABRIL:

MAYO:

JUNIO: {JUUO.

AGOSTO!

|sePrieverE:

OCTUBRE

NOVIEMBRE:

DICIEMBRE

I

FECHA UNO (1) CONCEPTO SANITARIO

11/05/2023

CONCEPTO

FAVORABLE
CON REQUERI

PORCENTAJE DE
CUMPLIMIENTG

835

No.

g 2C111 ED
ACTA AS02C111068 SUBR

SERVICIOS DE SALUD SUR OCCIDENTE

A )
FECHA DOS (2) CONCEPTO SANITARIO

(ddimm/aaaa) 09202

CONCEPTO

FAVORABLE

PORCENTAJE DE
CUMPLIMIENTO

92

AS02C 134303 SUBRED

No.
ACTA

SERVICIOS DE SALUD SUR OCCIDENTE

1. INFRAESTRUCTURA

NIVEL DE CUMPLIMIENTO

Feb

May

Jun

Jul

g

Ag Sep Nov

CINC/ICINC/

CINC/{CINC|

CINCH
NA

CINC/
NA

CINCY
NA

C/NC/|
NA

CINC/HCINC/CINCY

OBSERVACIONES

El establecimiento estd ubicado en sitio seco, no inundable y
terreno de facil drenaje. No existen riesgos de contaminacion para
¢l servicio de ali debido a las o itarias de ios|
airededores de la edificacién

()

Las dreas dei servicio de ali i

se

13

Las instelaciones estn protegidas contra entrada de polvo, liuvia,
suciedad, ofros contaminantes y el ingreso de plagas y animales
domésticos. Los sifones o rejilas de drenaje se encuentran
asegurados y en buen estado.

Las ventanas y puerias, son de material que no generan sustancias
ténicas, resistentes, no porosas y con acabados libres de grietas of
defectos que dificulten la limpieza y desinfeccion. Los vidrios se
encuentran en buen estado, cubiertos con pelicula de seguridad o
aigin siemanta pars prevenir al sstallido,

SEE NN

Cuenta con ventilaciin directa o indirecta sin generar incomodidad
del p , P la cond ion del vapor, polvo y facilita la
remocion def calor. Las aberturas se encuentran protegidas con
mallas anti-insectos (anjeo) en buen estado, de material no
carrosivo y facilita su limpieza.

O

Los pisos, paredes y techos son de materiales que no generan

oxicas, ., N0 poroscs, impermeables, no|
absorbentes, no deslizantes y con acabados libres de grietas o
defectos que dificulten |a limpieza y desinfeccién. Cuenta con
uniones redondeadas piso-pared y pared-pared de las areas de
p ion v al i de . Los pisos se
mantienen sin exceso de humedad. Asi mismo; las estruchuras|
complementarias cumplen con lo anteriormente descrito.

NIVEL DE CUMPLIMIENTO

2. PLAN DE SANEAMIENTO

Feb

Mar Abr

May

Jun

Jul

Ag Nov Dic

CINC/|CINC/

CINC/|CINC/

CINC/{
NA

CINC/
NA

CINC/
NA

CINC/|
NA

Sep
CINCHCINCHCTNCTCINC]]
NA

OBSERVACIONES

La unidad operaiiva cuerta con plan dé saneamiento &justads|
a la unided operativa y actualizado con los programas
establecidos tales como manejo de agua, limpieza |
desinfeccion, control de vectores y manejo de residucs
sélidos.

Se encuentran impl S j0S pre del plan de
|saneamiento y se verifican el correcto diligenciamiento de los
formatos.

Ol

£l agua uliiizada éi & establecimiento &s potabie

Ef suministro de agua y su presién es adecuado para todas las
operaciones

25

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

26

Ei tanque de almacenamiento de agua esta protegido y es de
capecidad suficiente para un dia de operacidn.

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

SN EGREGRIS R

r
™

La unidad operativa cuenta con canecas con tapay bolsa de
color de acuerdo a los residuos generados y son removidos def
érea del servicio de alimentacion frecuentemente.

O

29

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

Existe area exclusiva para los produc.;tos quimicos utiizados
(detergentes, desinfectantes, plaguicidas) y elementos como
escobas, traperos y recogedores, los productos quimicos se

encuentran debidamente rotulados y bajo llave.
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211 {No se observan combustibles liquidos dentro de la unidad C

operativa (gasolina, alcohol)

2.12 |se realizs esta actividad de acuerdo a necesidad de 2 unidad

Controi de Fumigacion. (refacionar la fecha de fumigacion, si C
operativa)

NVEL DE CUMPLIMIENTO

3. APORTE ALIMENTARIO En | Feb | Mar | Abr { May | Jun | Jui Ag | Sep | Oct | Nov | Dic OBSERVACIONES
C/INC/|CINCICINCI|CINC/|CINC/CINCI|C/NCI|CINC/CINCICINCICINCHCING/

31 El personal manipulador cumple el ciclo de minutas establecido por C

fa SDIS para los participantes

Los intercambios de afimentos se encuentran autorizados por el .
32 |profesional Nutricionista-Dietista a cargo del servicio asegurando el C
aporte nutricionat establecido en la minuta patrén.

En la unidad operativa las porciones se sirven de acuerdo a lo .
3.3 |estipulado en la minuta patr6n por grupo de edad (aplicar formato C
inspeccion plan de muestreo de porciones servidas).

Las caracteristicas organolépticas de los alimentos cumplen con los
34 |criterios establecidos por la SDIS (aplicar formate evaluacion de (
caracteristicas organclépticas).

35 El personal manipulador conoce y estd pendiente de solicitar el NA

Reporte asistencia de participantes y tipo de dieta cuando aplique.

£l personal i r COnoce e img ¢l Listado de Dietas
36 establecido por el profesional Nufricionista cuando aplique,Fa‘

partiendo del estado nutricional y patoiogias especificas del
participante

BUENAS PRACTICAS DE MAMUFACTURA

NIVEL DE CUMPLIMIENTO

En Feb Mar Abr May Jun Jut Ag Sep Oct Nov Dic

4. PERSONAL MANIPULADOR OBSERVACIONES

CINC/| C/NCI CINCHCINCHCINCIICINCIHCINC/ICINCI{CINCICINCHCINCHCING!
NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA

El personal manipufador de alimentos tiene certificado médico ¥
4.1 |controfes periédicos vigentes, asi como, Hoja de Vida actuaiizada
entregada inmediatamente liegue a ia unidad operativa

('\_

Semantasmedidasnec&sanasconlaspersmas que se sepa
sospechie que padezca de enfermedad plible de i
por los ali , 0 que p heridas i , i
cutaneas o diarrea.

42

=z
r

El confratista cuenta con registros que certifiguen un plan de

4.3 |capacitacidn continuo y per para el Jor
de alimentos.

Los manipuladores de alimentos cuentan con les evidencies que
cestifiquen el plan de capacitacitn continuo y permanente acorde a
I2 Resolucién 2674 de 2013 y se garartizan que esta formacion sea
minimo de 10 horas anuales.

44

Les maniputadores de alimentos wtilizan uniforme completo, de

45 color claro, limpio y calzado cerrado.

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

46

Las manos de los manipuladores se encuentran limpias y sin joyas;

47 fas uhas estan cortas y sin esmatte.

Aol oo

Los empleados evitan practicas como comer, beber, o fumar en las
48 jareas de almacenamiento, preparacion, servido o en donde exista
fiesgo de contaminacién del alimento.

Q

Los manipufadores se lavan y desinfectan las manos de acuerdo al
48 protocclc de favads de mancs en cada cambio de actividad ¥
antes de entrar en contacto con los alimentos.

Se observa que todo ef personal que ingresa al servicio de
410 jah ion cuenfa con de p iGn como gorro,
tapabocas y bata.

Q10

NIVEL DE CUMPLIMIENTC

5. RECIBO En Feb Mar Abr May Jun Jut Ag Sep Oct Nov Dic OBSERVACIONES

CINC/|CINC/CINCHCINCICINC/ACINCHCINCICINCACINCHCINCHCING/
NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA

Los alimentos se reciben en un fugar limpio y en condiciones que

= eviten su contaminacion, alteracién y dafios fisicos.

Durante el proceso de descargue de alimenios desde el carro
transportador se evita el contacto de estos con &f piso.

Oﬁ%%
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53

Se inspeccionan los alimentos e insumos, para determinar si
cumplen con las espesificaciones establecidas en las fichas
tecnicas. Se realiza verificacion de la calidad y cantidad de ios|
alimentos recibidos. Se revisa el rotulado de los alimentos segin
normatividad vigente.

54

Se verifican fas Bmperaturas e o8 aimentos de ale miesgs
durante el recibo ( 4 °C +/- 2°C) y se revisa 1a fecha de vencimientn
de los productos.

55

Se verifica el peso de los alimentos recibidos empleardo fas
bésculas y realizando el conteo oportuno.

56

Se dewelven los alimentos que no cumplen con las
especificaciones establecidas en las fichas técnicas y se realiza la
anotacién pertinente en la remisién

57

Se realiza el diligenciamiento del formate de Regepeitn de
alimentos.

5.8

Se-'uevuconmselememsnecesamsyenbuenmadoparala
fecepcion de alimentos (bdscula, gramera, termémetro ¥l
canastillas).

GO0 0

NIVEL DE CUMPLIMIENTO

6. ALMACENAMIENTO

]
g

O
5

OBSERVACIONES

6.1

Los alimentos de alto riesgo microbiolégico (factecs ¥ Camicos et ),
son almacenados en un tiempo no mayor a 10 minutos asegurando
cadena de frio, femperatura méaxima 6 °C

62

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

63

Se almacenan los productos de acuerdo con fas caracteristicas de
los mismos en sitics adecuados que eviten su contaminacion ¥i

elteracion.

OOO%

NIVEL DE CUMPLIMIENTO

ALMACENAMIENTO EN SECO

. Dic

o
£z |®

CINC/
NA

CINC/

CINC/

CBSERVACIONES

64

Se realiza asec y desinfeccion semanal del cuartc de

to para evitar la p ia de plagas.

65

Ex'steneﬂamwﬂcien&syenbumestadoparad
almacenamiento de los productos y se faclita su fimpieza
circulacin de aire, fos alimentos estdn dispuestos sobre paiés o
tarimas fimpias y en buen estado, elevadas del piso por lo menos,
15 centimetros de manera que se permita fa inspeccion, limpieza y,
fumigacion, si es el caso.

66

Se filizan envases y recipientes apropiados para almacenar los
alimentos, confiiendo una proteccién apropiada contra Ia
cenftaminacién oruzada, estos recipientes estdn limpios v
desinfectados antes de su usa.

8.7

Los productos en almacenamiento estén rotulados con nembre,
fecha de vencimiento, lote cuando apiique

6.8

Se lleva el formato controf de primeras entradas y primeras salidas
con i fin de garantizar la rotacion de los productos.

REFRIGERACION, CONGELACION Y DESCONGELACION

NIVEL DE CUMPLIMIENTO

o

ot

OBSERVACIONES

CINC/

g

NA

CINC/

CINC/|

NA

La capacidad del equipc es suficiente para la frecuencia o

L necesidad de los alimentos que llegan.
Los equipos de Refrigeracion y Congelacion se encuentran,
6.10 |funcionando correctamente, para refrigeracion entre 0°C a 4°C ¥y
Congelacion debe ser -18°C o0 menor.
LE8 &uIpos 46 FeMGeration o CoNgIaCIon sé encusnian UBIcatos
6.11 |aislados de fas zonas de coccion para evitar el aumento de fal
temperatura del equipo.
6.12 |Se lavan y desinfectan los equipos, cada 8 dias.
Los equipos de refrigeracion ylo congelacion se encuentran
6.13 |organizados; En congelacion: cames crudas, en refrigeracion:
tactecs, cames crudas en refrigeracion, frutas y verduras
Se registra en e formate Controf de temperatura de exquinos del
6.14 {refrigeracion y control de temperaturas de equipos de congelacion,
fa temperatura de los alimentos 3 veces durante el dia
6145 Los alimentos se almacenan en su empaque original o protegides
’ adecuadamente, asegurando ef registro de la fecha de vencimiento.
6.16 Los productos cémicos se llevan a refrigeracion o congelacién
. inmediatamente se reciben
547 |LOS @limentos que requieren refrigeracion se aimacenan a una
. temperatura menor de 6°C.
618 Los paques en donde se los

omgelados permanecen tapados y rofulados.
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7. PREALISTAMIENTO, PREPARACION .COCCION, SERVIDO Y
DISTRIBUCION

NIVEL DE CUMPLIMIENTO

Feb Mar Abr May Jun Jul Ag Sep Oct Nov

Dic

CINC/|CINC/HCINCHCINCHCINC/CINCHCINCHCINCHCINCHCING?

CINC/i
NA

OBSERVACIONES

indebides que permitan el crecimiento de microorganismos.

Las operaciones de produccidn se realizan en orden secuencial y
7.1 (confinuamente, con el fin de que no se produzcan retrasos

En
CINC/
NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA

7.2 |para cakular ke cantidad de alimentos que debe utilizar para
preparacion, evitande pérdidas de alimentos.

El personal manipulador utilizar la asistencia por grupo de edad

=

73 | ormata control de entrada y salida de alimentos.

Ei personal manipulador realiza el diligenciamients oportunc del NM

74

coccion.

E! personal manipulador de alimentos verifica la fecha de

vencimiento y las caracteristicas fisicas y organolépticas dptimas de
los alimentos que van a ser preparados o entregados sin previa

75
se diligencia ef formato pertinente.

El personal manipulador de alimentos realiza la desinfeccion de ias
materias pAmas y utensilios antes de incorporarios al proceso
sequn la tabla de solucion desinfectante del plan de saneamiento y|

-

76 Se evita que los alimentos se manipulen por espacios superiores a

30 minutos en las temperaturas de riesgo, (>6°C y <60°C).

~

7.7 [{requieren coccibn, se en P

Los alimentos ( lacteos, jugos, ensaladas, cames frias) que no, C

Q )
protegidos antes de ser servidos y a una temperatura menor a

6C

78 El personal ipulador realiza el diligenciami oportuno del

fortato Preparacion de aiimentos.

Ef personal manipulador manipula con utensifios ad:

78 evitando e contacto directo con las manos

proceso.

El personal manipulador hace lavado y desinfeccion de las
7.10 |superficies, equipos y menaje ulilizados antes y después de cada

servido ylo distribucion.

En un lapso de tiempo no mayor a 5 minutos se trasladan los
1 i preparados desde el sitio de coccidn hasta el 4rea de

conocimientos  adquiridos  durante  la  socializacion

personal manipulador de alimentos,

El personal manipulador 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

Estandarizacién de porciones dada por el operador a cargo del

O OO0

de;

Durante la distribucion las temperaturas de les preparaciones

calientes se mantienen en una temperatura mayor a 60°C.

frias|
7.13 e manfenen sn un rango menor o igual 8°C y les preparsciones (/

> de los

7.14 Y

ios participantes y profesionales.

l de p ion (gorro,

En el comedor el personal manipulador de alimentos hacen uso Q
tapabocas desechable) y tiene un trato respetuoso y amable hacia

8. EQUIPOS Y UTENSILIOS

NIVEL DE CUMPLIMIENTO

En Feb Mar Abr May Jun Jul Ag

Sep
CINCHC/NC/CINC/HCINCHCINCHCINCHCINCHCINGI{CINCHCINCHCING]
NA

OBSERVACIONES

81

y menaje para prestar el servicio.

Los equipos, superficies, mesas y mesones empleados en el
manejo de alimentos contacto directo con el alimenio son de o/

material santtario, de facll limpieza y desinfeccion, no tienen C’
pinturas v ofro tipo de material desprendible que represente un
riesgo para la inocuidad del alimento. Los equipos de! servicio de
alimentacién se encuenfran en optimas condiciones de aseo y
desinfeccion. La unidad operativa cuenta con los equipos, utensilios

Los elementos de cocina, se manti fimpios y ¢

=]

adecuado en buenas condiciones higiénico sanitarias.

proceso de limpieza, 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 toallas de tefa para el
secado. B! menaje se encuentra en un recipiente o espacio

83

Antes de iniciar la distribucién de cada tiempo de comida el
personal de servicios generales garantiza que el espacio para que C
los participantes consuman ios alimentos (area de consumo),
mesas y sillas estén limpias y organizadas para los participantes.

84 ambiental, garantizando un correcto destino final.

Ei proceso de descomide se realiza segun fas indicaciones del drea (‘/




FECHA UNO (1) DE FUMIGACION - FUMIGACIONES CONCEPTO FECHA DEL CONCEPTO
(o ) 14152009 EMPRESA st poatrilds FAVORABLE ENPRESA {ddhrtastn] 50842024
FECHA DOS (2) OE FUMIGACION (ddimivaaaa) EMPRESA SAMTARIO ngﬁﬁfm
FECHA UNO (1) LAVADO DE TANQUE DE ™ FUMIGACIONES CONCEPTO FECHA DEL CONCEPTQ
AGUA (daimmisass) TRR2034 EMPRESA | ot ms|  Stimagio FAVORABLE W RERA (ehriaas: 20/03/2024
FECHA DOS (2) LAVADQ DE TANQUE DE SMPRESA CONGEPTO FEGHA DEL GONGEPTO
AGUA (dd/mm/aaaa) SAMITARIO EMPRESA (ddmm/asaa)
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OBSERVACIONES
i REGISTRAR NOMBRE Y FIRMA CADA MES
N : —
I - — Nombre Responsable o A a a 0 § \
Nombre Profesional: 1 i : Nj\ .
imgﬁ (naoloo@ | fme | AJaaD>  [omers CIMNOA s ML {n
Nombre Profesional: Firma: :“" ’b'ie Responsabie o \ Firma: \
- L Nombre Responsable ¢ - *
Nombre Profesional: Firma: - inador: Firma:
Nombre Profesisisal Firme: Coardi et Heio Firma.
P s Nombre Responsable ¢
Nombre Profesionaf: Firma: Coordinador: Firma:
Nombre Peofesional Fima: N°: mbi';i:p“ mebieo Firma:
Nombre Profesional: Fima: c ire R,aponsaue . Firma:
it . Nombre Responsable o
N : r )
lombre Profesional Fima: Coordinadar: Firma:
Nombre Profesional: Fime: & 'e Reagoneable o Firma:
- R Nombre Responsable o .
Nombre Profesional: Firma: Coordinador: i
E— s Nombre Responsable o X
Nombre Profesional: Fima: Coordinador Firma:
A i Nombre Responsable o
Profesional: : :
Nombre Profesional Fima: Coordinador: Firma




f. _4 PROCESO PRESTACION D SERVCIOS SOCIALES Vorsidn: 3
AL R Foche: Meme 2623029432 .
@ wwioc FORMATO INSPECCION PLAN DU MUEBTREO PORCIONES SERVIDAS it
RS IV ATRACT S Pighc 1001
SUBDIRECCION LOCAL/ 5 COMEDOR 3 FECHA DE EVALUAGION:
LOCMIDND: BOSA SERVICIO SOCIAL: e R TAR UMIDAD OPERATIVA: NUEVO CHILE DOMMA 160112025
p— CODIGO SIRBE NOMBRE DEL ROL 0 CARGO -
Wfremm 209 UNIDAD 113929 PROFESIONAL YENIFER CANIZALES CIFUENTES SUBDIRECGION |  NUTRICIONISTA-DIETISTA
x OPERATIVA: EVALUADOR: TECNICA:
TIEMPO DE COMIDAA NUMERO DE
VERFCAR: ALMUERZO MENC: " NOMERO DE MUESTRAS RESULTADO
NOMERD PESOO
GRUPO OF ITEMS QUE
B0 | uoe Ot | otemeano [MENOREAUZADO| Yowa | Evawanw 1| 2 | 3| 4|5 | o[ o [10fn|12| 1| ||| w|w o] 2| coume| 1O
wALIADo | et ESTABLECIDO | VERIFICACION
PESO O VOLUMEN
CARNE DE RES | CARNE DE RES | muestReapg | 40| 1| 0| 52| M
DESAT ENSALSA EN SALSA PORCENTAJE
e " - 50 98 | 102 | 100 | 104 | 108 A 3
TROZOS TROZOS cauricacion | 3 | 3| 3| 3| 3 ,/
PESOOVOLUMEN | g6 ( 457 [ 140 | 155 | 148 L#
DESA1LS ARRGZCON | ARRGZCON PORCENTAJE
-k " peaperivrs gy ur 9,3 103 | 952| 105 | 101 /| 3
caurcacon | 3 | 3] 3| 3| 3 X
PESO O VOLUMEN
Exsatana oe | CHALADADE 0| 5249 50] s L/
DESA T " ESRNACA, e % PORCENTAJE | w00 | 104 | 98 | 100 | 102 3
Afics MANGO, — L
MARZAMA, YMIEL| " pgpy cauncacion | 3 | 3| 2| 3| 3 A
PESO O VOLUMEN
n|28| 23|22 Vv
DESA1S PORCENTAJE 88 | 81 | 96
ARGS " YUCA FRITA YUCA FRITA 26 88 | 108 / 3
cauricacion | 3 | 3| 3| 3| 3 /
PESO O VOLUMEN 4
| muesReapo | 20 | 24| 29 262 | 260 /
DESAN CAZUELADE | CAZUELADE PORCENTAJE s | 100
Alos " LERTEIAS LENTEAS s bl et i / ’
CAUFcACION | 3 [ 3| 3| 3| 3 /
PESOOVOLUMEN| 3¢ | 334 | 300 [ 301 | 314 A
DESA1S JUGO DE TOMATE | JUGO DE TOMATE PORCENTAJE
B " o - 200 103 | 110 | 100 { 100 | 104 ) 4 3
cAuricAcon | 3 [ 3| 3| 3| 3
MANZANAEN | MANZANAEN PESOOVOLUMEN| go5 | 407 | 98 | 101 | 99
TROZDSCON | TROZOSCON %’-ﬁs’
"A; i " QUESO QuEso 104 96 | 98| 94|07 |95| 3
o DOBLECREMA EM | DOBLECREMA EX
PORCION PORCION CALIFICACION 3 3 3 3| 3 /
Para diligenciar esfp documento lenga en cuenta las siguientes convenciones y marque en calificacion el numero corespondiente: Marque: (3) CUMPLIMIENTO (1) NO CUMPLIMIENTO
OBSERVACIONES: '
N
ARMA QUIEN DA O RECIBE LA - (/\ FIRMA PROFESIONAL QUE REALIZA
INFORMAGION: 9 §1\N 0.4 LAVERFICAQON:
3 et S QFU
NOMERE(S) Y APELLIDO(S) RA PERA QUNTERO NOMBRE: YE ENTES
CEDULA DE CIUDADAMIA: 1.130.641.886 CEDULA DE CIUDADANIA 1.01244.551
CARGO: RESPONSABLE DEL SERVICIO CARGO: NUTRICIONISTA DIETISTA
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e Codige: FOR-P3S.248
t, j PROCESO PRESTACION DE SERVICIOS SOCIALES Versin: 1
-y FORMATO EVALUACION DE CARACTERISTICAS ORGANOLEPTICAS Foche: Memo (202303942 - 20/12/2023
T T
|Péagina: 1 de 1
SUBDIRECCION LOCAL/LOGALIDAD: BOSA SERVICIO SOCIALUMODALIDAD: COMEDOR COMUNITARIO
UNIDAD OPERATIVA: NUEVO CHILE
DRECCION: CLL 56D # 72G 05 TELEFONO: 3134589772
FECHA (dd/mmvaaaa): 16/012025 OPERADOR: ASOCIACION DE INTEGRACION COMUNITARIA
ALIMENTO O ALMENTO O
PREPARACION PREPARACION Muestra n® COLOR OLOR SABOR | Aspecto PROMEDIO CALIFICACION OBSERVACIONES
PROGRAMADA REALIZADA
CARNE DE RESEN | CARNEDE RES EN : 9 10 10 10 e
SALSA CRIOLLAEN | SALSA CRIOLLA EN 2 10 10 9 10 ) 3
TS TROZOS 3 10 10 9 10 9
1 10 10 0 ) )
AEROZ SN |arroz conaiLaNTRO 2 10 ° 0 10 9 3
3 10 9 ) 10 9
ENSALADA € ENSALADA D 3 0 10 o 10 )
MANGO, MANZANA, | MANGO, MANZANA, Y 2 10 9 1o 10 9 -
Y MIEL MIEL 3 ° 10 0 10 10
1 10 10 10 ) )
YUCA FRITA YUCA FRITA 2 0 10 10 10 10 3
3 10 0 10 ) )
o 1 10 9 T 10 )
RS |cazueLa oe LeNTEIAS 2 ° 10 10 10 9 3
3 ) 10 10 10 °
1 0 10 10 10 10
wo06e TownT x| oo omreos [—5——o——o——o—— s :
3 10 ° 0 10 o
MANZANAEN | MANZANA EN TROZOS 1 10 10 T ) )
PORCION PORCION 3 ) 10 10 10 )
CBSERVACIONES:
e \ o~ D ‘ 1 2
FIRMA PROFESIONAL ; AN ) FIRMA COORDINADOR O RESPONSABLE: |\ OT VY A/~ -
S
NOMBRES Y APELLIDOS:___ YENIPER CANIZALES CIFUENTES, NOMBRES Y APELLIDOS: ___LAURAPERA QUINTERO__\
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