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SUBDIRECCION LOCAL: BOSA

ISERViCIO SOCIALMODALIDAD: COMEDOR COMUNITARIO

IUNIDAD OPERATIVA' NUEVO CHILE

DIRECCION:

CLL 58D 756G 05

!TELEFONO: 3134589772

OPERADOR:

ASOCIACION DE INTEGRACION COUNITARIA - ASOINCO

FECHA
(ddimmiaa)

eero {6101 Lol | reerero 11/02/305warzo.

ABRIL: MAYO:

SUNIO:

;JUUO

[Asosm

}sememae:

OCTUBRE NOVIEMBRE:

DICIEMBRE: ;

FECHA UNO (1) CONCEPTO SANITARIO

(ddimmiaasa) 11082023

CONCEPTO

FAVORABLE
CON REQUERt

PORCENTALE DE
CUMPLIMIENTO

Ne.

e ACTA

AS02C111068

SUBRED [ SERVICIOS DE SALUD SUR OCCIDENTE

FECHA DOS (2) CONCEPTO SANITARIO
‘o \

470972024

CONCEPTO

PORCENTAJE DE
CUMPLIMIENTO

No.

FAVORABLE ACTA

92

AS02C134303

SUBRED | SERVICIOS DE SALUD SUR OCCIDENTE

1. INFRAESTRUCTURA

NIVEL DE CUMPLIMIENTO

Mar May Jun Jut Ag

Sep

OBSERVACIONES

CINC/

CINC/ICINCY

NA

CINC/, CINC/ICINC/]
DA NA

CINC/
A

El establecimiento estd ubicado en sitio seco, no inundable ¥
terreno de facil drenaje. No existen riesgos de contaminacion para
&l servicio de alimentos debido a las condiciones sanitarias de los
airededores de la edificacitn

O

CINC/]

CINC/

Las areas del servicio de ali

Las instafaciones estdn protegidas contra entrada de poivo, Huvia,
suciedad, ofros contaminantes y el ingreso de plagas y animales

domésticos. Los sifones o rejillas de drenaje se encuentran|

asegurados y en buen estado

14

Las ventanas y puertas, son de material que no generan sustancias
féuicas, resistentes, no porosas y con acabados libres de grietas o
defectos que dificuiten la limpieza y desinfeccion. Los vidrios se

en buen estado, cubiertos con pelicula de seguridad o
aigan slementn per prevenir al estallidy.

Q100

Cuenta con ventilacidn directa o indirecta sin generar incomodidad
del p , previene la i6n del vapor, polvo y facilita la
remocién def cafor. Las aberturas se encuentran protegidas con
mallas anti-insectos (anjeo) en buen estado, de material no
corrosive y facilita su limpieza,

O

N O IO IO

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

tancias toxicas, resit ., MO porosos, impermeables. no
absorbentes, no deslizantes y con acabados libres de grietas o
defectos que dificulten |a limpieza y desinfeccin. Cuenta con
uniones redandeadas piso-pared y pared-pared de las areas de
pref ion y al iento de ali Los pisos se
mantienen sin exceso de humedad. Asi mismo; las estructuras

complementarias cumplen can lo anteriormente descrito.

2. PLAN DE SANEAMIENTO

NIVEL DE CUMPLIMIENTO

Jun Jul

Nov

Dic OBSERVACIONES

CINC/

CINC/ CINCHCINC/

NA

CINC/ICINCI[CINCT|

@
£z 8

C/INC/|

CINC/

La unidad operativa cuérita con pian de saneamients ajustado

a la unided operativa y actualizado con los programas|

establecidos tales como maneje de agus, limpieza vy
desinfeccién, control de vectores y manejo de residucs
sélidos. .

Se encuentran implementados los programas del plan de

|saneamiento y se verifican el correcto diligenciamiento de los

formatos.

O]l o

Ei agua utilizada én & esiablecimiento es polabie

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

25

Cuenta con tanque de almacenamiento de agua potable, el
agua esta en constante circutacién. (acueductotanque-puntos
suministro)

28

El tanque de almacenamiento de agua esta protegido y es de
capecidad suficients para un dia de operacidn.

SRIRE

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

0O

La unidad operativa cuenta con canecas con tapa y boisa de
color de acuerdo a los residuos generados y son removidos del
area del servicio de alimentacion frecuentemente.

0

29

La unidad operativa cuenta con area de almacenamiento
temporal de residucs sélidos, en buenas condiciones higiénico
sanitarias y debidamente separada del servicio de
alimentacién,

210

Existe area exclusiva para los pmduc'tos quimicos utilizados
(detergentes, desinfectantes, plaguicidas) y elementos como
escabas, traperes y recogedores, los productos quimicos se

encuentran debidamente rotulados y bajo llave.

D O N NN Ok
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A

1),

No se observan combustibles liquidos dentro de la unidad
operativa (gasolina, alcohol

C

Control de Fumigacion. (relacionar la fecha de fumigacién, si
se realizd esta actividad de acuerdo a necesidad de la unidad
operativa)

NIVEL DE CUMPLIMIENTO

3. APORTE ALIMENTARIO

Jut

Ag Sep

Oct

Hov

Dic

Cc

INC{

CINCHCINC/

NA

CINCT

NA

CINC/|CINC/|

CINCH

NA

CINC/
NA

CINC/

OBSERVACICNES

El personal manipulador cumple el ciclo de minutas establecido por|
ia SDIS para ios participantes

Los intercambios de alimentos se encuentran autorizados por el
profesional Nutricionista-Dietista a cargo del servicio asegurando el
aporte nutricional establecido en la minuta patrén.

En la unidad operativa las porciones se sirven de acuerdo a lo
estipulado en fa minuta patrén por grupo de edad (aplicar formato|
inspeccion plan de muestreo de porciones servidas}.

Las caracteﬂst'cas organolépticas de los alimentos cumplen con los|
idos por la SDIS (aplicar formato evaluacion de
caracteristicas organolépticas).

Ef personal manipulador conoce y estd pendiente de solicitar ef
Reporie asistencia de participantes y tipo de dieta cuando aplique.

El personal manipulador conoce e implementa ef Listado de Dietas
establecido por el profesional Nufricionista cuando aplique,
partiendo del estado nulricional y patologias especificas del
participante

BUENAS

PRACT

AS DE MAMUFACTURA

NIVEL DE CUMPLIMIENTO

4. PERSONAL MANIPULADOR

Feb

Mar

dun

May

Jul

Ag | Sep

Nov

Dic

CINC/

é/NCI

CINC/

CINCi CINC/

NA

CINC/
NA

CINC/,
NA

CINC/
NA

CINC/

CINCI

CINC/

CINC/

OBSERVACIONES

El personal manipulador de alimentos tiene certificado médico Y
controles periodicos vigentes, asf como, Hoja de Vida actualizada
entregada inmediatamente liegue a ia unidad operativa

¢

Se toman las medidas necesarias con laspe(sunas que se sepa o
sospeche que padezca de enfermedad P de
por los alimentos, o que presente heridas infectadas, irritaciones
odiarrea.

El confratista cuenta con registros que certifiquen un plan de
capacitacion continuo y permanente para el personal manipulador]
de alimentos.

Los manipdladores de alimentos cuentan con las evidencias que
certifiquen el plan de capacitaci continuo y per nte acorde a
ia Resolucion 2674 de 2013 y se garantizan que esta formacion sea
minimo de 10 horas anuales.

Los manipuladores de alimentos utilizan uniforme completo, de
color claro, limpio y calzado cerrado.

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

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

Los empleados evitan practicas como comer, beber, o fumar en las
areas de aimacenamiento, preparacion, senvido o en donde exista
fiesgo de contaminacion del alimento.

Los manipuladores se lavan y desinfectan las manos de acuerdo ai
protocols e favado de manos en cada cambic de sctividad i
antes de entrar en contacto con los alimentos.

Se observa que todo el personal que ingresa al senvicic de!

410

i6n cuenfa con

% de proteccidn como gorro,

tapabocas y bata.

ooonoomo%

NIVEL DE CUMPLIMIENTO

5. RECIBO

Feb

Jun

Jut

Sep

Oct

Hov

Dic

CINCH

CINC/

CINCHCINC/

CINC/

CINC/ICINCH

NA

CiNC/
NA

CINCH
NA

CINC/

OBSERVACIONES

5.1

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

O

Durante el proceso de descargue de alimenios desde el carro
transponadorsemtaeloontac‘tudeesmsconelpiso
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Se inspeccionan los alimentos e insumos, para determinar si
cumplen con las especificaciones establecidas en las fichas
53 ({técnicas Se realiza verificacion de la calidad y cantidad de ios|
alimentos recibidos. Se revisa el rotulado de los alimentos segln
normatividad vigente.

Se verifican fas teMperaNiG U6 03 MMeNos de allc nesgo
5.4 |durante el recibo ( 4 °C +/- 2°C) y se revisa fa fecha de vencimieni|
de los preductos.

Se verifica el peso de los alimentos recibidos empleando fas

55 I bssculas y realizando ef conteo oportuno,

Se dewuelven los alimentos que no cumplen con las,
56 |especificaciones establecidas en las fichas tcnicas y se regfiza la
anotacién pertinente en la remision

Se resliza el diligenciamiento del formato de Recepsitn de
alimentos.

Secuaﬁaconkxselememasnecesamsymbuenstadopamla
5.8 |recepcion de alimentos (bascula, gramera, termémetro y|

G0N0 I0O
OO NN O

canastillas).
NVEL DE CUMPLIMIENTO
En Feb Mar Abr May | Jun Jut Ag Sep Oct Nav Dic
6. ALMACENAMIENTO OBSERVACIONES
CINCHICINCHTINCHTINCHC I NCHTINC HC I NCHCINC Aci e o e ! CINCHCING
NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA
Los alimentos de alto riesge microbiolégico (lacteos y camicos etc.)
8.1 sonalmcmadosenunﬂemponomayo(awrmnm:sasegumdo ( ‘ ('
cadena de frio, femperatura maxima 6 °C.
62 F’ 4rea de almacenamiento se mantigne lin\pi?, protegida de| -,
" |insectos o elementos que puedan contaminar los alimentos. C
Se aimacenan los productos de acuerdo con fas caracteristicas de
€3 |los mismos en sitics adecuados que eviten su contaminacién ¥ ‘ (
alteracion.
NIVEL DE CUMPLIMIENTO
ALMACENAMIENTO EN SECO En | Feb | Mer | Abr | May | dn | Jui | Ag | Sep | Oct | Nov | Dic OBSERVACIONES
CINCHC/NC/HCINCHCINCHCINCHCINCCINCCING ACINCHCING / CINCHCINC/
NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA
Se realiza asec y desinfeccion semanal del cuatto de
64 ag 1 para evitar la p ia de plagas. C C
Existen estantes suficientes y en buen estado para el
aimacenamients de los productos y se faciita su fimpieza y|
55 circulacion de aire, los alimentos estdn dispuestos sobre paiés of
. tarimas limpias y en buen estado, elevadas dei piso por o menos, ‘ C
15 centimetros de manera que se permita fa inspeccion, limpieza y
fumigacién, sies el caso.
Se utilizan envases y recipientes apropiados para almacenar ios
66 limentos, i una proteccidn apropiada contra la C
) contaminacién cruzada, estos recipientes estan limpios  yi C
desinfectados antes de su uso.
57 Los productos en aimacenamiento estan rotulades con nombre,
"' |fecha de vencimiento, lote cuando aplique C/ C
g |Selleva el formato control de primeras entradas y primeras salidas C
; con el fin de garantizar la rotacion de los productos C
NIVEL DE CUMPLIMIENTO
REFRIGERACION, CONGELACION Y DESCONGELAGION B | Feb | Mar | AW | Way  dn | skt Ay [ s [ on [ e | ok OBSERVACIONES

CINC/ICINCI|CINC/|CINCICINCHCINC I{CINCI|CINCHCING/ CINC/CINCHCINC/,
NA NA NA NA NA MA NA NA

g

La capacidad del equipo es suficiente para la frecuencia o

&8 necesidad de los alimentos que llegan.

Los equipos de Refrigeracion y Congelacion se encuentran
6.10 {funcionando correctamente, para refrigeracion entre (°C a 4°C ¥
Congelacién debe ser -18°C o menor,

108 & S Gé TEMTIgRIacion o CoRgeIation 88 etusnian ubicados
6.11 |aislados de fas zonas de coccitn para evitar el aumento de fa
lemperatura de! equipo.

6.12 |Selavan y desinfectan los equipos, cada 8 dfas.

Los equipos de refrigeracion ylo mwfgelacién se encuentran|
6.13 |organizados; En congelacién: cames crudas, en refrigeracion;
Iécteus,camcrudasenreﬁgeraciénjrubsymrﬁxras

Somgwamémmmnqlgemmmménmméo
6.14 jrefrigeracion y controf de temperaturas de equipos de congelacion
1a temperatira de los afimentos 3 veces durante el dia

Los alimentos se almacenan en su empaque original o protegidos

gig adecuadamente, asegurando ef registro de la fecha de vencimiento.

Los productos camnicos se llevan a refrigeracion o congelacion|

6.1 inmediatamente se reciben

Los alimentos. que requieren refrigeracion se almacenan a una

&1 temperatura menor de 6°C.

Los recipientes o empaques en donde se mantienen los alimentos

bus congelados permanecen tapados y rotulados.

Ol OO0 OO0 e le|:
OICINIOIO INIDIN O[N]
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NIVEL DE CUMPLIMIENTO
7. PREALISTAMIENTO, PREPARACION .COCCION, SERVIDO Y Feb Mar Abr May Jun Jul Ag Sep Oct Nov Dic OBSERVACIONES

DISTRIBUCION

CINC/|CINC/ICINCHCINCHCINC/ICINCHCINC/CINCHCINCHCINCHCING/

Las operaciones de produccion se realizan en orden secuencial y
7.1 iconfinuamente, con e fin de que no se produzcan retrasos
indebidoes que permitan el crecimiento de microorganismos.

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

O

Ei personal manipulador utilizar la asistencia por grupo de edad
7.2 |para cakular ka cantidad de alimentos que debe utiizar para cada C
preparacién, evitando pérdidas de alimentos.

73 E} personal ipul realiza el diligenciamiento oportuno del
' |formata control de entrada y salida de alimentos. N(,{

El personal manipulador de alimentos verifica la fecha de

74 vencimiento y las caracteristicas fisicas y organolépticas dptimas de

los alimentos que van a ser preparados o entregados sin previa
COCCion.

75

Ef personal manipulador de ali realiza la desinfeccion de las
materias primas y utensilios antes de incorporarics al proceso
segun ia tabla de solucién desinfectante del plan de saneamiento ¥
se diligencia el formato pertinente.

O~

78

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 mantienen en recipientes ¢ empaques

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

protegidos antes de ser servidos y a una temperatura menora 6°C

78

El personal menipulador realiza el diligenciamiento oportuno del
fermats Preperacion de afimenios.

78

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

7.10 |superficies, equipos y menaje utilizados antes y después de cada

El personal manipulador hace lavado y desinfeccion de fas

proceso.

7.11 {alimentos preparados desde ef sitio de coccion hasta ef 4rea de

En un lapsc de tiempo no mayor a 5 minutos se trastadan los

senvido ylo diskribucion.

712

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

A IONNE oMM o L |0

OO 00E

Durante ta distribucion las temperaturas de les preparaciones frias
.13 jss mantiznen S0 un rango menor o igual 8°C y las preparsciones|
calientes se mantienen en una temperatura mayor a 60°C.

En el comedor el personal manipulador de alimentos hacen uso C-

(-\
SINe

744 (P ¥ de los el de p 3n (gorro,
' tapabocas desechable) y tiene un frato respetucso y amable hacia
los participantes y profesionales.
NIVEL DE CUMPLIMIENTO
8 EQUIPOS Y UTENSILIOS En | Feb | Mar | Aor | May | Jun | Ju | Ag Ot | Nov | Dic OBSERVACIONES

CINCHCINC/HCINCHCINCHCINCIHCINCICINCHCINC CINCHCINCHCINC/,

Q
§§f§'

Los equipos, superficies, mesas y mesones empleados en el
manejo de alimentos contacto directo con ef alimento son de ‘
material sanitario, de facil limpieza y desinfeccion, no tienen C{
pinturas u ofro tipo de material desprendible que represente un
riesgo para la inccuidad del alimento. Los equipos del servicio de
alimentacion se encuenfran en Gptimas condiciones de aseo y
desinfeccion. La unidad operativa cuenta con los equipos, utensilios
y menaje para prestar el servicio.

Los elementos de cocina, se manti fimpios y organi =}
proceso de fimpieza, desinfeccién y secado del menaje se realiza Q
de acuerdo con lo establecido en el plan de saneamiento de la

82 unidad operativa. Verifique que no se utilice toallas de tefa para el
secado. Bl menaje se encuentra en un recipiente o espacio)
adecuado en buenas condiciones higiénico sanitarias. f
Antes de iniciar fa distribucién de cada tiempo de comida el \
83 personal de servicios generales garantiza que & espacio para que C_

los partici fe fos ali (area de consumo),
mesas y sillas estén limpias y organizadas para los pariicipantes.

Ei proceso de descomide se realiza segun las indicaciones del drea C/
ambiental, garantizando un correcto destino final.
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- 0% 4y e et 0 e & ey b e g oy = CEEPTO FECHA DEL CONCEPTO
FECHA DOB (2) OE FUMISACION (damitvaaad) EMPRESA SANTARIO EMPRESA (dmnvasaa)
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AGUA (ddimmieaza) TR92034 EMPRESA Y SERVICIOS 18 SANTARIO FAVORABLE EMPRESA (cdmmvacaa) 2040312024
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OBSERVACIONES

REGISTRAR NOMBRE Y FIRMA CADA MES

Iy —
Nombre Profesional: |* Rongolos @ Finna: :ﬁ |2 A m.remgip""sa”e“ M/\w\a Firma: C“ Nj\ 0.(/\ N
; - ) )
Nombre PrdesTona!: N ; Firma: @ H Mgm::n::: i (JL\J M\ N ﬂ Firma: [/\ W’V R&-\I
Nombre Profesional: Firma. Coordinador: c/ Firma:
Nemlse Profesiotial Fume: mﬁmﬁe 2 Firma.
Nembre Profesional: Fimec e Firma:
Nombre Profesionat” Firma: m;:;mmﬁe ° Firma:
Mombre Profesional’ Firma: N?Wm?ir;ziponsable 2 Firma:
Nombre Profesional: Firma: m:azzponsabie @ Firma:
Nombre Profesional Fime: B e oot 0 Firme:
Nombre Profesional: Firma: mm::pmsab’e ° Firma:
Nombre Profesional: Fima: mﬁzponmde ° Firma:
Nembre Profesional: Fimna: i ey Firma:
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‘;‘:‘:‘sm&?‘ FORMATO EVALUACION DE CARACTERISTICAS ORGANOLEPTICAS Fecha: Memo 1202303942 - 20/12/2023
;ZE ETARIA DE INTEGRACION SOCIAL Paglna 1de1
SUBDIRECCION LOCAL/LOCALIDAD: BOSA SERVICIO SOCIAL/MODALIDAD: COMEDOR COMUNITARIO
UNIDAD OPERATIVA: NUEVO CHILE
DIRECCION: CLL 56D # 72G O5 TELEFONO: 3134589772
FECHA (dd/mm/aaaa): 11/02/2025 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
PECHUGA ALAS | beciGA A LAS FINAS
FINAS HIERBAS 2 10 10 10 10 10 3
et i HIERBAS GRATINADA
3 10 10 10 10 10
1 10 10 10 10 10
ARROZ BLANCO ARROZ BLANCO 2 10 9 10 10 9 3
3 10 10 9 10 9
1 10 10 9 10 9
ENSALADA PICO DE | ENSALADA PICO DE
A LD 2 10 9 10 10 9 3
3 9 10 10 10 9
1 10 10 10 10 10
PAPAS A LA
Listasialeg PAPAS A LA FRANGESA 2 10 10 10 10 10 3
3 10 10 10 10 10
1 10 9 10 10 9
SOPA DE
ENEAGE SOPA DE MONDONGO 2 10 9 10 10 9 3
3 10 9 10 10 9
1 10 10 10 10 10
JUGO DE MORA JUGO DE MORA 2 10 10 10 10 10 3
3 10 10 10 10 10
ARROZ CON LECHE Y| ARROZ CON LECHE Y 1 10 10 10 10 10
QUESO CAMPESING | QUESO CAMPESINO 2 10 10 10 10 10 3
RALLADO RALLADO 3 10 10 10 10 10
OBSERVACIONES:
P -
FIRMA PROFESIONAL :___ FIRMA COORDINADOR O REsPonsaBLE: __ | LAV TIA N -

NOMBRES Y APELLIDOS: YENJFER CANIZALES CIFUENTES

NOMBRES Y APELLIDOS: LAURA PENA QUINTERO
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SUBDIRECCION LOCAL . COMEDOR : FECHA DE EVALUACION:
} LOCALIDAD: BOSA SERVICIO SOCIAL: COMUNITARIO UNIDAD OPERATIVA: NUEVO CHILE (DD/MM/AAAA) 1110212025
CODIGO SIRBE NOMBRE DEL ROL O CARGO
- 282 UNIDAD 113929 PROFESIONAL | YENIFER CANIZALES CIFUENTES | SUBDIRECCIO| NUTRICIONISTA-DIETISTA
: OPERATIVA: EVALUADOR: N TECNICA:
TIEMPO DE COMIDA A NOUMERO DE Y
VERIFICAR: ALMUERZO MENU: 14 NUMERO DE MUESTRAS RESULTADO
GRUPO DE T’g:'T"Af_“:E G PESOOVOLUMEN|  ITEMS QUE NO
EDAD MUESTRAS | PROGRAMADO |MENUREALIZADO|  SERVIDO EVALUAN LA 1 2| 23| 4 6 | 6 81 ©| 10111 12]| 1314 15| 16| 17 | 18 | 19 | 20 | CUMPLE | ., oo
EVALUADO | ESTABLECIDO | VERIFICACION
EVALUAR
PESO O VOLUMEN
32| 33| 34 | 38 | 32
— PECHUGA A LAS | PECHUGA A LAS ngg'ﬁ' Nf_‘:’g
AROS 5 FINAS HERBAS | FINAS HIERBAS 3 CUACION 103 | 106 | 110 | 116 | 103 3
GRATINADA GRATINADA | ADECUACION,
CALIFICACION 3| 3 3 1 3
PESO O VOLUMEN
. MuesTREapo | 80 | 86 | 84 | 73
DEGA PORCENTAJE
ARDS 5 ARROZ BLANCO | ARROZ BLANCO 87 ADecUacioN | 92 | 97.7| 968 | 839 | 97,7 3
CAUFICACON | 3 | 3 | 3| 1 | 3 4
PESO O VOLUMEN | o™ ™| 40 [ 39 | a0
DEBAS ENSALADA PICO | ENSALADA PICO PORCENTAJE
AROS s DE GALLO DE GALLO 0 Apecuacion | 106 | 103 | 100 | 88 | 100 3
CALIFICACION 3 3 2 3 3 A
PESO O VOLUMEN
MUESTREADO 19 18 15 20 18
DEBAS PAPASA LA PAPAS A LA PORCENTAJE
ARoOS 8 FRANCESA FRANCESA 18 apecuacioy | 108 | 100 | 83 | 111 | 106 3
CALIFICACION 3 3 1 3 3 /
PESD O VOLUMEN
o UEsTREADO | 200 | 199 | 205 | 210 | 219 y
DEGAS SOPA DE SOPA PORCENTAJE
AROS 8 MONDONGO MONDONGO 210 ADECUACION | 95 | 96 | 98 | 100 104 / 3
CALIFICACION 3 3 3 3 3
PESO O VOLUMEN
. MUESTREADO 220 | 230 | 225 | 220 | 236 A
PORCENTAJE
ot 5 JUGO DEMORA | JUGO DE MORA 240 cuncion | 92| 96 | 94 | 82| 98 / 3
CALIFICACION 3 3 3 3 3
PESO O VOLUMEN 4
ARROZ CON ARROZ CON UEST! 88 | 80 | 79 | 81 | °0
DEBAS LECHE Y QUESO | LECHE Y QUESO PORCENTAJE
afos $ CAMPESINO CAMPESINO 8 Apecuacion | 101 | 94 | 93 | 96 | 108 3
s RELTADO cauricacioN | 3 | 3 | 3 | 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:

AU eAOr

LAURA PERA QUINTERG

1.030.641.896

RESPONSABLE DEL SERVICIO

FIRMA PROFESIONAL QUE -
REALIZA LA VERIFICACION:

NOMBRE: YENI IZALES CIFUENTES
CEDULA DE CIUDADANIA: W012.424.651

CARGO:

NUTRICIONISTA DIETISTA
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